ர்‌ 


்‌ 


[தி 


கம்‌ 
அ அதி 


ளி 


ட்‌ அண ரு 


்‌ | 
௫ல்‌ ட) 
்‌] பட 
 அப்க்‌ 
: உ ௫ தடைமகவட்‌ மை 
5 வர்‌ (னி | 
ன்‌ வம்‌ அழி 
ட மட்‌ த்‌ 


ன்‌ டைட்டு! 1 


௧ ன அன்‌ ௪ 


உசா அ. 


டல்‌ 5 
ரு 


2: கூ 
்‌] 72 ன்‌ 2 ண, 
௩ னி. 4 ரர்‌. ந்‌ ்‌ ்‌ 2 ்‌ 
கீ தர்‌ க ந 
வ்‌ ்‌ ப 


பட்ட அவைக்‌ 

1 ல அட்னா 2 அத 
்‌ ன ்‌்‌ பபகிவ 
[5] ட்‌ ட டத்‌ 


ஞ்‌ பத்தியம்‌ டத்து ல்க 
ப்ளம்‌ மதத்த 
௫ மையல்‌ வேலை 
உக்ையல்‌ வேவை 
உப்ன்னல்‌ வேவை 
ஆ சீரீயா: 
ம்‌.ப்‌. பதேவரா௯ள்‌: 








க ஷம்‌ 
பத 1143. வி 


474115 த ்பபடம்னை [:000401/7- 
வம்‌ டப்ப... 


ஸமேோர்கம்டத “71% ௦௧7௨ ௦4 1100௦, 17௫ கொட ௦ 1241௮5, 
116 6 ௦10682, 1௨ ௦8௪ ௦4 149. ௦௦/4 8 


174119 (௦௦%, 7 வட ௭௦ 101010 ர௦, 1௦ 
ம, 1181 நடவட 








உ1கரிறகற$ ர ஏ ஊரா & 
& ஈகம்‌ பட ட்ட 
“௦௩ பே அஃ 
்‌ வு: (அத த.௮.] 
த்‌ 822... 
4. 2, நரரதவயத மாறாதது... ச... 
(யா ௦4 “781675 ஒகமீகர்ரு மெ 1 1ம்‌!) ட] (5 ம 
2 0 
ல்‌ கட % ப 
15146 97 
15௦ ஸல்‌ மா, ௦ மபக5 2147 1 படக்க 
1₹0நம்16ம்‌ போம்‌ தக்தந்காம்‌ 5மாஐ௦௦10, ]மீ௨ம்‌௨3, 
1111512160 நர. ்‌ 
10517 தரரா , 
ரி. ட, ு & ப & |] % ப்‌.. 
12, தஙகக ரமறதப காடா, 
“டடத பர்‌ 5க3ஈ௧௦15, கடக்க. 
ப தத 1945 3 8௨324. ௮ 


நிர [₹252160] 4 













ரமா 7944. 


4073 பககக 
்‌ அற்றவர்‌. பட அல்‌ 
்‌ ர ்‌ ர பர்த்‌ ட த்‌ த வர ம. 4: ன்‌ ன: 


- [சேற்ரய்பேம்‌ நாரம்‌. 7942... 
டன்‌ தத்த த 6. 





114 3 


1॥ு௩௦0பபாா101॥ 


1 நக76 1686% ௨8160 %௦ 6801 நந்த 8௧71 
௦௦116% ௧7/௨? 5 10௦ற௦8%1௦ 1௦0௦37? நாம்ம 
3 மகர்‌] நர றார்‌ நீறும்‌ 1], ந] 1, ளாக 
00௧111. 1% 348: 126016551௦ ற௨ ௦0 383 நற்கறம்‌ ௧ 
1110716026 ௦7 “06 5%1௦ 110001]37' 15 0501163137 
683611. %௦ ௦01 211], 116 ௩ ௦17 000௦685%1௦ 
._ு0௦௩௦037 1௧8 60006 106 &௨௱௫% ௦3 801௦௦] 6012 
051௦1 ௨1௩0 1760617768 ௦76௨ க1%21010௦% 107 11 
10௦1௦7 17. 


2004 0/2: 061. மாட்ட 11 :௨.01.627: த 
1௦5% &0ழ6க]113%2 ௨௨0. 3068 3176 4837 1௦ 101555 
016௨13 110 %%6 301002 01105 ௧௩% %௧க3ா 3ற0655104 
12,1216 ௨26 ௩௧% 1200111602௦௨ 40100 5௨௧௫௧ ு௦16- 
506 11111 11% ]௩லம 11176, 1196 810)/6௦டத 187 
6611 1]115%7%60 13 ௨ 187 ௨௩௦ 107761 றம்‌, 


பவ பப பெட் பார. கெக்‌ 1 மப டல த அ ட்ட 
680. ௩115 7111 ௦0% ௦00137 றோா571% 11 த௨1 768 01% 
௨080 161 குர ௦01615 6806011137 1 01% ஐ 
௦17 ௨765? ௨௩௦ “உ ௦7 1]௦ற6ூ 6%௦, 80 60065- 
ரர, 0௦ இரு ௩க71% 111536. நவம்‌ 3 065110 
160008037, மக% 167 1111 நார 1௦ 182610 நகர ௦ 
010%165 68% 80 ந) 11617 பொது த ௨0 
117௧15 11 ௦061; 1611 0005 17% நமா 01௨௦64 
80. 50 0; ௩1% ௩63 ஐவ 06 16037 %௦ 1௦0% கரடகு 
& ௦௧௦3 ௦ & 510 10%, 815நயு ௦ நறு 013678 
8௨% ௩௦௨ 13 ௨௦ 1121112௦11 மக, 


க பாப க றக௦ொொக110 1171௧. 5௦00%]% 
01585 156 %௦ றர 06௨0 11%%]16 தர்ா1த ஏர்ந்ுி ௧ 
1071௮ 006 ந% நகர ஈ11] 866 1 11% க 37 %௦ 
18186 ௩௩85617683 061161 கருது 615) 061061 
5155 810 96%%61 717765 ௨5 161] ௩85 1௦076 
336101 ற௦௱்னஊ8 ௦1 80016137, 


இர்‌ பரக 0060% 116: 5100006655 அந்து. 4 
0636171768, 


... ][ச888, ௩௨௦ 8௨6 0, மப௩ட191011 மம்மா, 
12-9௧. 111௪௦ (ரோ! த5ர்கர்ரர்‌ 5பார௨௦0. 


கவே வப 
பொ (வப காக 016 4௦: 


1. நி. நே. 80 50ல்‌ மா. 0. மியாகர்தரவாடு ]ரிபப்விர்கட. 
௦11060 மோே11 &55751 வர்‌ ஒராத60ற, நரகமாக, ௭௦ 508766 ௩௦ றகர்‌ 1௩ 
[6771810ஐ வறம்‌ 60110த (11௦ மாக ப501]1ற1. 


ட 14. கூ கற. நீர்ம 14. 37. ந மத0றகய]க 111181) 10 
௦க61ம1 601102 ௦4 (96 1கடிதர௨தடி நர்690ய1 பெர்தர்மாடர்டச 411, ஸுக 
11181167. 


3. நரி. ]. ]. 11௦00௨, 506012]154 1௩ 77 811௦1ர்ரத 1 மள ப்மார்ற ச. 
175 ஏவிிருக1ு15 16] 10 11௦ நாவகாக1ர௦0 ௦4 116 18ம்‌1௦7ர்புத ந௦ரர்ம்பட ௦ 
(1115 ௦௦1. ப 


4, ற. இ. நிரகாமர்ற. ஊம்‌ ]ரீரு. 7, நரி. கெரி, 106 
63% ர்‌006ம்‌ 800 560101 11680ர151065565 ௦1 0 5. 18. $011௦௦015 1௦ 
01யி5) நிர்கம்2க, 101 (49ம்‌ வறர ஹம்‌ றாக௦(ர0ச]்‌ உத ௪க(1015 1௩ 60௦ 
0150௨1811௦ ௦4 11175 ௦௦1164. 


5. நரி 011675 ஈற்௦ மவிறகம்‌ ரப (ம நாஞதாகர்ர்௦ ௦7 (6. 
1110௦81100. 


ஜகா மா 13௧11௨0165, த்ய உறர 


1[30188. 15% ]ம6, 44. 


பொருளடக்கம்‌ 
அத்தியாயம்‌ பக்கம்‌ 
மேம்‌, 1, அகாரம்‌ தோர்தெடுத்து விலைக்கு வாங்குதல்‌ டி 
(110106 வார்‌ ஐபா011856 ௦1 1000 
புதிய அம்‌ சுச்கமானதுமான ஆகாரமும்‌ 
பமும்யதும சாரமறறதறுமான ௮கார(2 
[பு௦ார்கா06 01 வர 10௦0. மவ ஹம்‌ 
81௨16 1௦௦0. காய்கறி (7/6201௨௦1686): மாமிச 
வகை (1௨84): மீன்‌ வகை (111810. கோழி 
வாத்து வகை (12011177) 


2. நல்லதும்‌ புஷ்டி தரத்தக்சதுமான ஆகாரம்‌ த. 

"81௦1680076 ஊஊ நார்மம(10 15 1௦௦0 

ஆகாரம்‌ எதற்கு? (டா 1000 18 (81௨௦17); 
உடலின்‌ உஷ்ணம்‌ (1111௦ 11776 1) 116 ௦0) 
போதிய ஆகாரம்‌ ($மி101001 10௦00); தகுதி 
யான அகாரம்‌ (இயர்க்க016 1௦௦0 சரியான 
இடைக்காலங்களில்‌ சாப்பிட வேண்டும்‌ 
(1௦௦0 00051 196 4௨௦1 8௩ 16ஜாபீகா ரமர்ரக]8) ; 
ஜீரண கோசந்களுக்கு ஓய்வு கொடுத்தல்‌ 
(கொர்ப ஐ 16௩ 10 0120811176 011286) 
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8. பல வகை ஆகாரமும்‌ அவைகளின்‌ பலனும்‌ ....16 
யாவர்‌ 10-06 ௦110௦0 ஊம்‌ ந நக]: 
மரக்கறி உணவு (14/6261வ181 1000); மாமிச 

உணவு (1401) - 6ஐ10ஈ1க1181. 10௦0): கலப்பு 
அகாரம்‌ (141060 0161) : பால்‌ ஆகாரம்‌ 
(11% 88 8 1௦00) ; பாலைக்‌ கொதிக்க வைப்‌ 
பது ஏன்‌? (14107 1112 1 ௦1/62); 


சுலபமாய்‌ ஜீரணமாகும்‌ ஆகாரங்கள்‌ 
(பெலவ137 0126512016 10008) 
8 4, சமைப்பதனால்‌ அகாரம்‌ அடையும்‌ மாது 


பாடும்‌, பலனும்‌ (111160168 01 000112) ட்‌ அ 


9 5. குடி. தண்ணீரின்‌ பயன்‌ படு 

வறக 01 3ரகற01 88 ஐ ரம்ப % 

தண்ணீரின்‌ குணங்கள்‌ ((91வ]11168 ரீ கஸ்டம்‌; 
குடி. தண்ணீரைச்‌ சுத்தமாக வைத்துக்‌ 
கொள்ளுவது எவ்வாறு? டப்‌ 10 12121 
1116 பெய்பவ்பத எவர்‌ றாக?) ; கொதிக்க 
வைத்தல்‌ (13௦114/12); வடிகட்டுதல்‌ (111]118- 
11010) ; மருந்‌ தூகள்‌ (1160101006) 


உட்தா ன வ்‌ ஷூட்‌ வலப்‌ ட வ சல 


அத்தியாயம்‌ பக்கம்‌ 
200 6. சமைக்கும்‌ முறைகள்‌ வலில 
1110011665 ௦1 0001007 ப 
கொதிக்க வைக்தல்‌ (13௦111 ஐ); அஆவியிடுதல்‌ 
- (ஐர்கோ]1 ஐ); வறுவல்‌ அல்லத சுண்டல்‌ 
அல்லது தவட்டல்‌ (ரகா): பொரித்‌ 
தல்‌ (1ர1110ஐ) 
ர்‌ [.. வீட்டைச்‌ சுத்தமாக வைத்துக்‌ கொள்ளல்‌; ..௮க்‌ 
(1௦யர்ஐ ஐயம்‌ 1016 ௦ 11௦ 140706; 
மரச்‌ சாமான்சளாக்‌ கவனித்தல்‌ (௦ ௦1 
00080) நிரா) : கத்திகளைச்‌ சுத்தம்‌ 
செய்தலும்‌ கூர்மைப்படுத்தலும்‌ ((18கப்12 
10௦ ஹம்‌ ஹ்காறவாம்பஐ :(நிரட); விட்டு 
அறைகளாைச்‌ சுத்தமாகவும்‌, ஒழுங்காகவும்‌ 
வைக்திருக்தல்‌ எப்படி? (11௦௭ %0 160 
(116 100108 016௨10 வாம்‌ 11077); ஒழுங்கும்‌ 
சுத்தமும்‌ (ம்‌ ௨4 மட 
அறைகளைப்‌ பெருக்குதல்‌ (இர6ஜ11 ஐ 1116 
100118) ; உபயோகமற்றவைகளை அகற்று 
தல்‌ பபப (06 ம56106 பிம்றஜு)) 
சவா களைச்‌ நழட வல்‌ அல்லது 
வெள்ளை அடித்தல்‌ ((018வபி11௪ 116 ஸவ118) 
ன்‌ 8, உடல்‌, உடைச்‌ சுத்தம்‌. சலவை செய்தல்‌, ....28 
[008௦ம்‌ 01கமபி10 658 கம்‌ பகிர்வே மர்‌ 
01௦11 பஜ; 11௦ 0௯௩ வரம்‌ பேறும்‌ ரஹா 
௦1 கப ஐ. 
உடலின்‌ ப்ட்‌ சுத்தம்‌ (ரயி ௦1 116 
51211): தலை மயிரைச்‌ சுத்கமாக வைத்தக்‌ 
கொள்ளல்‌ ((7816 ௦ர்‌ ம ஸ்ட்‌ ; பல்‌, ஈகம்‌ 
சுத்தம்‌ (லோடி ௦ம்‌ 116 ௦௦11. ௨௦0 184118) ; 
உடையைச்‌ சுத்தமாக வைத்துக்‌ கொள்ளு 
தலும்‌, சரசமாகச்‌ சலவை செய்தலும்‌ 
(ெபிரற௦85 01% 0101மப/௨ 14௦ லு & 
ரேஷ்‌ ராஷ்‌ ௦1 எலம்மமஐ) ; 


9, குடும்பங்களில்‌ தையல்‌ வேலையின்‌ அவசியம்‌ ...82 
110)0017181106 07 14௦6016-011]6 11) 110௦ 14௦115 609௦10 
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உடட௩0,. உடையும்‌ உடைக்கு வேண்டுந்‌ தூணியும்‌ வலி 
மெங்ம்டன ஐம்‌ (6 010106 சி றடுதர்னர்கர்க 101 
0101 
உ. 1ம்‌. துணிவாங்குதல்‌ 1200011886 ௦1 010110 13 


தேர்ந்தெடுக்தல்‌ (110106); 


அத்தியாயம்‌ பனகல்‌ 


(ம ௨. 12. குடும்பத்தினருக்கு௮ திதியாவசியமான உடை... 30 
1௦ மார்ரம்ரப மாம 010௦111102 1600888137 [91 11௦ 


1213 
40011100௨1 4.ன255௦௬. 
அத்தியாயம்‌, போருள்டக்கம்‌ பக்கம்‌. 
மேட 120௨) வீட்டிற்கு வேண்டிய சாமான்களைக்‌ கூடிய 
மட்டும்‌ சழ்க்காணுமாறு பிரிக்கலாம்‌ ௮0௮ 


116 மாறம்பமாட ராரெ 06 01571060 11%௦ 
861௨] 96௨011125 85 (011076. 

உட. 120) வீட்டுச்‌ சாமான்களைக்‌ தேோர்ந்தெடுத்தலும்‌ 

ஒழுங்கு படுத்தலும்‌ அலங்கரித்தலும்‌ 21112 
(1006 க கரரஹதரோரார்‌ ௦ 1 மாறர்(மா6 6 
16௦௦121101. 

.  12(6) தொற்றுகோய்க்‌ இருமிகளும்‌ அவைகளைத்‌ 
தடுக்கும்‌ முறையும்‌ ; தொற்று நீக்களும்‌, 
அவைகளின்‌ பயனும்‌ ய: 

1[வாராம்ப] 156018 800 1107 4௦ 1266 (08 
004) 196 ௨0 றா60௨7211005 ௦1 மேோ10௦ 
1118601101025. 


ஷி 


ஹர கம்‌ 61715 ௨3 மோ ]பார்மா1015 
11௨01105 


ட ஸ்திரீகளின்‌ உடைகளும்‌ அவைகளைப்‌ பழுது 
பார்த்தலும்‌, கிழிச்சலுக்கு இழையோட்டல்‌, - 
சாதா ஒட்டு, சட்டுரக ஒட்டு அமைத்தல்‌, 
துணியில்‌ படியும்‌ சாதாரணக்‌ கறைகளைப்‌ 
போக்குதல்‌, உடைகளை ச்‌ சலலை செய்தல்‌, 
இஸ்திரி போட்டு மடித்தல்‌ ப்பி 

]/7ப210ஐ ௨ம்‌ ௦௨76 ௦4 4/௦00216 (1௦11௦6. 
16010௪ ௦4 ௦1௦1165 : 1)காா1றத, பிற ௨ரு 
08101, ' 120104 நகர்௦ம்‌. ௩00110 ஐ 812ம்று ; 
"ச/உவிம்றத (010165, 1௦]1010த க 111 ௦86/0த 


ஒட 98, அகாரம்‌: ஜீவ சத்து அராய்ச்சி ட இல்‌ 
10௦00: & 5 ௦4 7ர்ர்வார1்115 
ப: திட குடும்ப நிருவாக வரவு செலவுக்‌ இட்டம்‌ ப்ட்‌ 


[ஹாய்‌] 100106 8110 12மம26(102 


அத்தியாயம்‌ 
ஷ.. 24. 


99 


19 


39 


99 


2௦. 
20. 


ர்‌. 


26, 


89. 


40. 


பக்கம்‌ 
சொக்க வியாபாரம்‌---19 2112 ]16௨0௫7 ]1௦ரஷ.....?0 
கடனால்‌ ஏற்படும்‌ இமைகள்‌--1131]5 ௦1 1) ...?2 
மனவி குடும்ப வருமானத்தை ரா... 
ப எ: செய்யக்கூடியதைச்‌ செய்தல்‌ ன்‌ ள்‌, 
50/11 (06 ர்வ]. 10006 ௨00 


நவமான கம்ு ர 00165 ௦0 (011206 
1110511165 


சமையலறையும்‌ சமையல்‌ பாகமும்‌ ட்‌. 
216 ௦ 1] ௨0 (௦0140௪ 
சமையல்‌ பாகம்‌--மாக்கறி உணவு வணர 


110௨7௨1101 ௦74 ரம 16 1*௦௦04--- 7626111120 
[*0௦0 

சமையல்‌ பாகம்‌-மீனும்‌ மாமிசமும்‌ சமைத்தல்‌....82 

(001102 11௦0-7 ச௦1வார்க 118165 

சமையல்‌ பாகம்‌--௪ட்டினி ஊறுகாய்‌ 06 


(மர ௨ம்‌ 12101165 


சமையல்‌ பாகம்‌--பலகாரத்‌ இனுசுகள்‌: க்ரர 


வகை 010137 வது 
சமையல்‌ பாகம்‌--பலகாரக்‌ இனுசுகள்‌ 

இனிப்பு வகை--$1600 ய 3 
பானங்கள்‌ தயாரித்தல்‌: தேதநீர்‌, காபி, 


கோக்கோ, எலுமிச்சம்பழ ரசம்‌--][3ஸூலு- 

2268 ௦1 85 1௨, (௦1166, (0008 80 

11106] 0106 வத 
கோயாளிக்குக்‌ கொடுக்கும்‌ உணவு வநத 
11172110 (2௦012807 


. தையல்‌ வேலையில்‌ உபயோ?க்கும்‌ கையல்கள்‌ ப்ப்்புதி 


(10165 1560 1 1] வ1ர்ரத.' 


மூலை வாட்டமாகப்‌ பட்டிகள்‌ வெட்டுதல்‌ க!!! 
சேோ௦கஷு ௦0 “1125: மேர்ய்ரத 
உருப்பு வெட்டிதலும்‌ தைத்தலும்‌ ப பம்தது 
[240605 சே்ப்றத ௨௦ 2110ம்‌ 
சித்திரச்‌ கையல்களும்‌, குறிப்பும்‌ ணா... 


[0001010607 51140165 ௨௦0 191௪௦ 

பின்னல்‌ வேலை--குழந்தைச்‌ தொப்பி பின்னல்‌... 152 
01 02---த இரால்‌ 1௦0 உ ஷஹ்ர 

கோலம்‌ இடுதல்‌--160]20 கா ப ப ர்டுக்‌ 


அதில 


ச. 


இ ராஷன்‌ 
குடும்பா நிருவாக நரல்‌ 


அத்தியாயம்‌--1 
ஆகாரம்‌ தேர்ந்தெடுத்து விலைக்கு வாங்குதல்‌ 
(019100 814 ?ய0%860 04 1௦௦0 

(1) புதியதும்‌ சுத்தமானதுமான ஆகாரமும்‌, பழையதும்‌ 
சாரமற்றதுமான ஆகாரமும்‌ (1ர௬ற௦*8ஈ௦௨ ௦4 ௦1681 1௦௦0. ஷர 
3௭௦ 51௮1௨ 1௦௦0) : காய்கறிகளில்‌ (/ ரஸ்‌) சாரமற்று 
வாடி வதந்இயவற்றைக்‌ தள்ளிவிட வேண்டும்‌. காய்‌, கரி, 
பழம்‌ முதலியவைகளை கமது தோட்டத்தில்‌ பயிரிட்டு 
நமக்‌ ரு வேண்டுபவைகளை அப்போதைக்கப்போது 
அறுத்துச்‌ சமைத்துச்‌ சாப்பிடுவது மிகவும்‌ உயர்வான து, 
புதிய காய்‌ கித்‌ தினுசுகள்‌ பார்வைக்குப்‌ புதியன வாயும்‌, 
கெட்டியாயும்‌ இருக்கும்‌ பழையவைகள்‌ வாடி வதங்இ 
இருக்கும்‌. பட்டாணி), அவரை முதலியவைகள்‌ உரமுள்‌ 
ளன (1லதிழ வும்‌ அஜீரண க்கை உண்டு பண்ணக்‌ கூடிய 
னவுமாக்ம்‌, அவை இலகுவில்‌ ஜீரணமாகக்‌ கூடியவை 
அல்ல. மூளை (றல) வட்ட தாம்‌ பருப்பு, கிழங்கு முத 
லியவைகளைச்‌ சமைக்க வாங்கக்‌ கூடாது. ஏன்‌ என்றால்‌, 
காய்‌, பருப்பு, கிழங்குகளிலுள்ள சத்தானது முளை (றாம்‌) 
யைப்‌ போஷிப்பதற்குப்‌ பயன்படுவதால்‌ காய்கறிகள்‌ 
சாரமற்றுப்‌ போய்விடுஇன்‌ றன. உறைபனியில்‌ அடிபட்ட 
காய்‌ கறிகள்‌ பிரயோசனமற்றவை, 

பட்டாணி (2௯9) காராமணி டீ8)) அவரை 
௨5), இரட்டை பர த (பலக்‌ 0௦௨05) முதலிய காய்‌ 
க வாங்கும்பொழுது ே தோலுக்குள்‌ காய்‌ பருத்து நிறைந்‌ 
திருக்கிறதா என்று கவனித்தும்‌, சந்தேகம்‌ இருந்தால்‌ 
கையால்‌ உடைத்தும்‌ அல்லது உரித்துப்‌ பார்த்தும்‌ வாங்க 
வேண்டும்‌, இது வாங்குகறவருடைய சாமர்த்தியத்தைப்‌ 
பொறுத்தது. அப்படிக்‌ கவனித்து வாங்காவிட்டால்‌, 
வெறுந்தோலாய்‌ இருக்கும்‌; உரித்தால்‌ உள்ளே ஒன்றும்‌ 
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இராது; பபிஞ்சாயும்‌ அல்லது சொத்தையாயும்‌ இருக்கும்‌ 
இதை முக்‌இயமாகக்‌ கவனியாவிட்டால்‌ இரக்கக்‌ காய 
வகைகளைப்‌ பருப்புக்காக வாங்கியும்‌ கடைசியில்‌ பணம்‌ 
வீயைப்போய்ச்‌ சமைப்பதற்குப்‌ பருப்பும்‌ இடையாமற்‌ 
போகும்‌. 

நன்றாகக்‌ கனிந்த பழத்தைச்‌ சாப்பிடுவதால்‌ சவுக்கய 
முண்டு, அரைகுறையாய்ப்‌ பழுத்தது, முற்றும்‌ பழுத்த. 
இதைப்போல உடலுக்கு நன்மையைச்‌ செய்யாது. நன்றாகப்‌ 
பழுக்காததைச்‌ சமைக்காமல்‌ சாப்பிட்டால்‌, அஜீர 
ணத்தை உண்டுபண்ணும்‌. அழுகிய பழங்கள்‌ மிகவும்‌ 
கெடுதி செய்யும்‌. இத்தகைய பழங்களைச்‌ சாப்பிடுவதால்‌ 
பேதி (1/1) உண்டாகும்‌. இவை இறுவர்களுக்குக 


கட்டாயம்‌ பேதியை உண்டுபண்ணும்‌, 

மாமிச லகை ப1௪/): மாமிசம்‌ வாங்கும்‌ பொழுது 
(1) கண்‌ பார்வையாலும்‌ (அஜ), (2) மூக்கன்‌ மூலம்‌ 
மோப்பம்‌ பிடித்தும்‌ (50611), (8) கை விரலால்‌ தொட்டு. 
லு) அல்லது அழுத்தியும்‌ அகன்‌ தன்மையை அறிய 


வேண்டும்‌, 


(1) ஈல்ல மாமிசம்‌ பார்வைக்குக்‌ கறுதீ்தாற்போலவும்‌ 
வெளுத்தாற் போலவும்‌ இராமல்‌, மாகிறச்‌ சவப்‌ (311214 £2௰) 
பாகவும்‌, கொழுப்புப்‌ பூசினாற்போலவும்‌ இருக்கும்‌. மாமி 
சம்‌ வெளுக்தாற்போல இருக்தால்‌, ௮து கோய்வாய்ப்பட்ட 
மிருகதிதினுடையது என்பதைக்‌ தெரிந்துகொள்ளலாம்‌. 
மாமிசம்‌ கறுப்பாய்‌ இருந்தால்‌, அஃது இயற்கையாய , 
இறக்துவிட்ட மிருகத்தின்‌ மாமிசம்‌ என்பதைக்‌ தெரிந்து 
கொள்ளலாம்‌. (8) மாமிசம்‌ கெட்டுத்‌ துர்நாற்றம்‌ ௮ல்‌ 
லது மருது வாச வீசுவதை, ஒருவர்‌ தம்‌ மூக்கன்‌ உதவி 
யால்‌ உணரலாம்‌. (8) கெட்ட மாமிசத்தை விரல்களால்‌. 
தொட்டு அல்லது அழுத்இிப்பார்த்தால்‌, தளர்ந்தோ ௮ல்‌ 
லது பள்ளம்‌ ஏற்பட்டேடோர நல்ல மாமிசத்திற்கு இருக்க 
வேண்டிய சுருங்கி விரியும்‌ 24௦) குணம்‌ இராது, 

ஆட்டிறைச்சியின்‌ பாகங்கள்‌ : ஆட்டிறைச்சியைக்‌ கசாப்‌. 
புக்காராகள்‌ அல்லது மாமிசம்‌ விற்பவர்கள்‌ (மய்ர்ு 
வகுக்கும்பொழுது அவ்வவ்வூர்‌ வழக்கப்பிரகாரம்‌ வகுத்‌. 
துத்‌ துண்டிப்பார்கள்‌. ்‌ 
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பொதுவாக : ஆட்டி. டிறைச்சியைத்‌ (1) தொடை, (8) 
இடுப்பு, (8) மார்பு, (ழு ஜப்பை, (8) கழுத்து என்று ஐந்து 


வகையாகப்‌ பிரிக்கலாம்‌. 


ஆட்டி றைச்சியில்‌ தொடை, இடுப்பு முதலியவைகள்‌ 

ட்‌ என்ட மற்றப்பாகங்களைவிட ௬௫கரமுள்ளவை 
யாயிருககும்‌. | 

ஆட்டி னுடைய ஒவ்வொரு பாக 
மும்‌ ஆகாரம ர்சுக கொள்ளப்படுவது. 
ஆட்டின்‌ ஈரல்‌, கணைக்‌ கால்கள்‌, கூண்‌ 
டிச்காய்‌, தலை முதலியவைகளும்‌ மற்‌ 
றப்‌ பாகங்களும்‌ உணவாரக௫ின்றன. 
புதியதும்‌ நல்லதுமான மாமிசம்‌ கெட்டி 
யாயும்‌ 1) சுருங்கி விரியும்‌ (141௦1௦) 
குணம்‌ உடையதாயும்‌ இருக்கும்‌. 

மீன்‌ வகை (54): மீனில்‌ மூன்று 
வகையுண்டு. ௮வை, (1) வெண்ணிற 
மீன்‌, (8) எண்ணெயுள்ள மீன்‌, (8) 

ஆட்டிறை சியின்‌ ஒடுள்ள பட்லி த ஆட்பட 

ர்க்‌ எண்ணெயுள்ள மீனவிட வெண்‌ 
1. தொடை 2, இடுப்பு ணிற மீன்‌ சுலபமாய்‌ ஜீரணமாகும்‌ 
8. மார்பு 4. ஜப்பை 5, இறுல்‌ மாவா, ௪ண்டு (பாஸ்‌) முதலிய 
கழுத்து. வற்றை ஒடள்ள மீன்‌ என்பர்‌, இவற்‌ 
றைச்‌ சாப்பிட்டால்‌ ஜீரணம்‌ ஆவது மிகவும்‌ கஷ்டம்‌. 
இவை சிலர்‌ உடலுக்கு ஒவ்வாமல்‌ சில சமயங்களில்‌ ஒரு 
விதத்‌ தோல்‌ வியாதியையும்‌ உண்டுபண்ணும்‌; -வரச்‌இயும்‌ 
பேதியும்‌ ஏற்படுத்தவும்‌ கூடும்‌. 


மீன்‌ வாங்குதல்‌ (7௦ 6௦056 ஈம்‌ ஐபா256 140 : மீன்‌ 
சீக்கரம்‌ கொர்து அல்லது கெட்டுப்போகக்‌ கூடியது, 
இதை வாங்குவதில்‌ மிக்க திறமை இருக்கவேண்டும்‌. மீன்‌ 
களில்‌ மெலிந்து நீண்டு (1,0த ௨ ம) இருப்பவைககா 
விடக்‌ குட்டையாயும்‌ கனத்தும்‌ (50011 ஊம்‌ (4௦1) இருப்‌ 
பவை நல்லவை. 





ம்‌ 1. 


மீனைப்‌ பார்க்கும்‌ பொழுது கண்கள்‌ தெளிவா 

 மோஜ்டுயும்‌, மீன்‌ கெட்டியாயும்‌, சுவாச உறுப்பு (01119) 

மீனின்‌ கழுத்துப்‌ பக்கம்‌ நிக்குப்பார்த்தால்‌ செக்கிறமா 

யும்‌ இருக்கும்‌. செதிள்‌ உள்ள மீனாய்‌ இருக்தால்‌, செதிள்‌ 
ர்‌] 


(5௦௦5) அழுத்தமாய்ப்‌ பொருக்கி, காற்றமற்று இருக்கும்‌, 
அப்படி. இல்லாமல்‌ துர்நாற்றம்‌ வீளினால்‌, அல்லது கண்‌ 
கள்‌ மங்இயும்‌, சுவாச உறுப்புக்கறுதீதும்‌, செதிள்‌ அழுத்த 
மாப்ப்‌ பொருந்தியில்லாமலும்‌, தொட்டுப்‌ பார்த்தால்‌ மிருது 
வாயும்‌ இருந்தால்‌, மீன்‌ கெட்டுப்போயிற்று என்பதை 
அ நியலாம்‌. 

காழி வாத்து முதலிய பிளை வாங்குதல்‌ (1௦ ௦௦௦056 
௦௦ ஐபான்‌05௨ ற௦ய11ர) : கோழிக்குஞ்சு, வாத்து, பெருக்‌ 
தாரா வாத்து, புரா, வான்‌ கோழி முதலியவை ப; வகை 
யைச்‌ சேர்ந்தவை, இவைகளைச்‌ சாப்பிடுவதற்கு வாங்கும்‌ 
போது விடையாயும்‌ (பாலியமாயும்‌) கோய்‌ கொடி. 
அற்றனவாயும்‌ இருப்பவைக௯ா வாங்க வேண்டும்‌. வயது 
முதிர்ந்த பறவையின்‌ மாமிசம்‌ உரமுள்ளதாய்‌ (ஜிய 
இருக்கும்‌. பறவைகள்‌ பருத்துப்‌ புஷ்டியாய்‌ இருக்க 
வேண்டும்‌. ' 

ள்‌ ௮4 


அத்‌ இயாயம்‌-.2 
தல்லதும்‌ புஷ்டி. தரத்‌ தக்கது மான ஆகாரம்‌ 
4401050110 00 1441111006 10௦0: 


ஆகாரத்திற்குரிய விதிகள்‌ (ப 1௦ 1௦௦4: (மி ஆகாரம்‌ 
நமக்குப்‌ போதுமான (£யி4௦1கா4) அளவு இருக்கவேண்டும்‌; 
௫) தகுதியானதாய்‌ (இய0ம்‌1௦) இருக்கவேண்டும்‌; (6) 
ரணிக்கக்கூடிய (1021) ஆகாரமாய்‌ இருக்க வேண்‌ 
டும்‌; (4) சாப்பிடுவதற்கு ௮வா உண்டாக்கக்‌ கூடியதாய்‌ 
(றறவ்ம்ஜு இருக்கவேண்டும்‌; (6) ஆகாரத்தில்‌ பல 
தினுசுகள்‌ (7வர௪(16) இருக்க வேண்டும்‌; (1) இத்தகைய 
ஆகாரத்தைக குறித்த காலங்களில்‌ இடைக்காலங்கள்‌ : 

(125) விட்டுச்‌ சாப்பிட வேண்டும்‌. 
ஆகாரம்‌ எதற்கு ? (1/7 1௦௦0 15 118?) : நாம்‌ உப 
யோடுக்கும்‌ பொருள்கள்‌ காளடைவில்‌ தேய்வு அடைவது 
போல நம்முடைய உடலும்‌ நாள்தோறும்‌ உழைப்பதால்‌ 
நம்‌ உடலைச்‌ சேர்ந்த சதை, அங்கத்தில்‌ இருக்கும்‌ உள்‌ 
பாகங்கள்‌, வெளிப்‌ பாகங்கள்‌ யாவும்‌ தேய்வு அடைந்து 
கொண்டே இருக்கின்றன. இப்படித்‌ தேய்வு ஒரு பக்கம்‌ 
ஏற்படுங்காலத்திலேயே மற்றொரு பக்கம்‌ தேய்வடைந்த 
12 





பாகம்‌ நாம்‌ உட்கொள்ளும்‌ ஆகாரத்தின்‌ மூலம்‌ சீர்பட்டுக்‌ 
கொண்டே இருக்கறது. ட 

்‌.... தாம்‌ சாப்பிடும்‌ ஆகாரம்‌ தேய்வடைந்த பாகத்தை 
எவ்வாறு சர்படுக்த உதவுகிறது என்பதைப்‌ பார்ப்போம்‌: 
சில ஆகார வகை சதையை வளர்க்கும்‌ சக்தியை உடை 
யவை. இல கரம்பு வளர்ச்‌சிக்காம்‌, ல எலும்பு வளர்ச்சிக்‌ 
கும்‌, சில உடலில்‌ உஷ்ணத்தை உண்டு பண்ணவும்‌ உதவு 
இன்றன, டபக்‌ 


உடலின்‌ உஷ்ணம்‌ அல்லது ஆற்றல்‌ (11684 ௦ ஊகார 
1ஈ ரஷ: காம்‌ சாப்பிடும்‌ ஆகாரம்‌ நகெருப்பன்று; 
ஆனல்‌, அவை உடலுக்கு உஷ்ணத்தை உண்டுபண்ண 
உதவுஇன்றன. உடலில்‌ உஷ்ணம்‌ இல்லாவிட்டால்‌ தாம்‌ 
உயிர வாழ முடியாது. 

இத்தகைய உஷ்ணம்‌ தர எண்ணெயுள்ள (011) அல்‌ 
லது பசையுள்ள (61௦) ஆகாரம்‌ சாப்பிடுதல்‌ ௮வ௫ியம்‌, 
இப்பசை சில ஆகாரங்களில்‌ அதிகமாயும்‌, சில ஆகாரங்‌ 
களில்‌ குறைவாயும்‌ இருக்கிறது, சுவாசிப்பதற்கு இந்த 
ஆகாரம்‌ மிகவும்‌ அவளியமானது. இது உடலுக்குக்‌ 
கரியைக்‌ (17061 ௦0 வேோற௦ா) கொடுக்கிறது. நாரம்‌ சுவாசம்‌ 
விடும்பொழுது கெட்ட காற்றுச்‌ சுவாச கோசங்களால்‌ 
(1,102) காடிக்கரிகையாய்‌ (8௨6௦1௦-&௦14) வெளியே 
தள்ளப்படுகிறது, 

நாம்‌ தேகப்பயிற்சி செய்யும்போது அல்லது ஆயாச 
மாய்‌ இருக்கும்பொழுது காடிக்கரிகை (200016 &௦8) 
சுவாச மூலமாய்‌ அதிகமாக வெளிக்தள்ளப்படுகிறது. அச்‌ 
சமயத்தில்‌ சேதமானவற்றைச்‌ சரிப்படுத்தப்‌ பலவீனம்‌ 
அல்லது ப௫ உண்டாகிறது, ஆகையால்‌, தேகப்பயிற்௫ 
ப௫யை உண்டுபண்ணு௫றது என்‌ இரோம்‌. 

உடலில்‌ உஷ்ணம்‌ தரவும்‌ உடலின்‌ சேதத்தைச்‌ 
(/2௨௨௦) சரிப்படுத்தவும்‌ (லவ கொழுப்பு அல்லது 
எண்ணெய்ப்‌ பசையுள்ள ஆகாரம்‌ உதவுகிறது. அதுவும்‌ 
அல்லாமல்‌, ஜீரண கோசங்களுக்கு ௮து வேலை செய்யவும்‌ 
ஆற்றலை அளிக்கிறது. 

மிகுக்த குளிர்‌ உள்ள காடுகளில்‌ வ௫ப்பவர்கள்‌ ௮இக . 
மாக எண்ணெய்‌ அல்லது கொழுப்புள்ள ஆகாரத்தைச்‌ 
சாப்பிடுகறார்கள்‌; உஷ்ணப்‌ பிரதேசங்களில்‌ உள்ளவர்‌ 
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களுக்கு வெகு குறைவாகத்‌ தேவை இருக்கும்‌. ஆகையால்‌, 
நம்‌ நாட்டில்‌ உள்ளவர்களுக்குக்‌ குறைந்த. எண்ணெய்‌ 
அல்லது கொழுப்புள்ள பொருளாகிய எல்லா வகைத்‌ 
தானியங்களும்‌ பொருந்திய ஆகாரமாகும்‌. 


போதிய ஆகாரம்‌ (3பரீர௦னர்‌ 8௦00): போதிய அளவு 
என்பது குறைவுமன் று அ.திகப்படியுமன்‌ அ ; திட்டமான 
அளவு. நம்முடைய வேலைக்கு. ஏற்றவாறு ஆகாரம்‌ 
கொள்ள (வேண்டும்‌. அப்படித்‌ தக்கவாறு ஆகாரம்‌ 
கொள்ளாமற்‌ போனால்‌, தேக வளரச்சி குறைவுபட்டு, உட 
லின்‌ ஒவ்வொரு பாகமும்‌ பலவீனப்படும்‌. 


சகஜமாக வளரும்‌ இறுவர்கள்‌, பெரியவர்களைவிட 
அதிகமாகச்‌ சாப்பிடுவார்கள்‌. அப்படிச்‌ சாப்பிடுவதால்‌ 

ட்‌ ஆ ்‌ த்‌ ்‌ ்‌ ப. உ ் ்‌ ்‌] ்‌ 
அவாகளுடைய சேதேயவடையும்‌ பாகங்கள்‌ உடனுக்குடன்‌ 
சர்படுவதும்‌ அல்லாமல்‌, அவர்களுடைய தேகமும்‌ வளர்ச்சி. 
அடை௫இறது. ப 


அளவுக்கு மீறிச்‌ சாப்பிட்டால்‌, அதிகப்படி சாப்பிடும்‌ 
ஆகாரம்‌ உடலில்‌ கொழுப்பாக மாறி, வேலை செய்யப்‌ 
பிரியமில்லாமல்‌ சோம்பேறித்‌ க்தனத்திற்கு இடம்‌ கொடுக்‌. 
கும்‌. ஆகையால்‌, அளவுக்கு மீர?ச்‌ சாப்பிடுதல்‌ மிகவும்‌ 
கெடுதல்‌ ஆகும்‌. 

தகுதியான ஆகாரம்‌ (3ய/(க%1௨ ௦௦0): உடல்‌ ட. 
னால்‌ கஷ்டப்பட்டு ஜீவனம்‌ செய்பவருக்கும்‌, இடகாத்திரம்‌ 
உள்ளவருக்கும்‌ பால்‌ ஆகாரம்‌ மட்டும்‌ கொடுத்தலும்‌, , 
பாலர்களுக்குச்‌ சாம்பார்ச்‌ சாதம்‌, சூப்புச்‌ சாதம்‌, மாமிசம்‌ 
முதலிய கடின பொருள்களைக்‌ கொடுப்பதும்‌ தகுதி 
ஆகுமா ? ஆகாது, உடல்‌ உழைப்பினால்‌ கஷ்டப்பட்டு 
வேலை செய்பவருக்கு, உட்கார்ந்த இடத்தில்‌ இருந்த 
படியே வேலை செய்பவருக்கு த்‌ தேவையான தைவிட 
அதிக ஆகாரம்‌ தேவை, உட்கார்ந்த இடத்தில்‌ அஅட்டு 
இல்லாமல்‌ ' வேலை செய்பவர்களுக்குச்‌ சுலபமாய்‌ ஜீர | 
கக்கூடிய ஆகாரம்‌ தேவை. ஏனென்றால்‌, அவர்கனகதி 
ஜீரண கோசங்கள்‌ சகஜமாக அவ்வளவு வலுவுள்ளன 
வாய்‌ இரா. 


பாலர்களுக்குப்‌ பாலிய வயதில்‌ உடல்‌ எவ்வாறு முழு 
வளர்ச்சியை அடையாமல்‌ இருக்கிறதோ, அதே மாதிரி 
அவர்களுடைய ஜீரண கோசங்களும்‌ முழு வளர்ச்சியை 
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அடையாமல்‌ இருக்கும்‌. அச்சமயத்தில்‌ அவர்களுக்கு 
வெகு சுலபமாக வி. ரணிக்கக்கூடிய ஆகாரமே உயார்தது. 
அப்படியல்லாமல்‌, தவறாக நடந்தால்‌, குழந்தைகளுடைய 
ஜீரண கோசங்கள்‌ சரியாக வேலை செய்ய முடியாமல்‌, 
குழந்தைகளுக்கே கோய்களினால்‌ ஆபத்து விளையும்‌. இக 
காரணத்தினாலேகான்‌ ஒவ்வொரு வருஓ.மும்‌ பல ஆயிரம்‌ 
குழந்தைகள்‌ இறந்து போவதாகக்‌ கணகூடப்பட்டிருக்‌ 
-இறது. 

சரியான இடைக்காலங்களில்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ (௦௦0 ஈபகர்‌ 
டட *21:2ஈ ர்‌ ஈ0ப12ா ॥ஈர்வார5) : பல முறை உண்பது முறி 
றிலும்‌ தவறு. ஒரு நாளைக்கு ஒரு முறை சாப்பிடுபவன்‌ 
யோகி அல்லது ஞானி என்றும்‌, இரு முறை சாப்பிடுபவன்‌ 
போகி அல்லது சுகவான்‌ என்றும்‌, மும்முறை சாப்பிடுபவன்‌ 
ராகி அல்லது காயாளி என்றும்‌ நம்‌ முன்னோர்கள்‌ 
சொல்லியிருக்கிறார்கள்‌. மும்முறை சாப்பிடுவதே கெடு 
தல்‌ என்றால்‌, இக்காலத்தில்‌ பல முறை சாப்பிடுகிறவர்‌ 
களைப்பற்றி என்ன சொல்வது! இப்பொழுது அதேகர்‌ 
பல மூறை உண்டுன்றனர்‌. காலையில்‌ காப்பியும்‌, சிறிது 
நேரத்திற்கெல்லாம்‌ சாப்பாடும்‌, பகலில்‌ சிற்றுண்டியும்‌, 
மாலையில்‌ மறுபடியும்‌ சிறிது சிற்றுண்டியும்‌, இரவில்‌ 
போஜனமும்‌, பிறகு பாலும்‌, ஈம்மவார்களில்‌ ௮கேகர்‌ சாப்‌ 
பிடுகன்றனர்‌. இது எவ்வளவு ரிசஞு என்பதை நீங்களே 
. அறிந்துகொள்ளுங்கள்‌. அதிகம்‌ சாப்பிட்டால்‌ உடம்‌ 

புக்கு மிகவும்‌ தீங்கு உண்டாகும்‌. 

ப ஆதலால்‌, காம்‌ மிகமாகவே உண்ணல்‌ வேண்டும்‌, 
நாம்‌ உட்கொண்ட உணவு ஓீரணமாக மூன்று அல்லது 
நான்கு மணி கேரம்‌ ஆகும்‌. ஆதலால்‌, அதற்குள்‌ போஜ 
னம்‌ செய்வதோ, சிற்றுண்டி உண்பதோ, மிகவும்‌ கெடுத 
லாகும்‌. பொதுவாகக்‌ காலை 8 அல்லது 9 மணிக்குச்‌ சிற்‌ 
அுண்டியும்‌, பகல்‌ 12 அல்லது 1 மணிக்குப்‌ போஜனமும்‌, 
இரவு 17 அல்லது 8 மணிக்கு இராப்போஜனமும்‌ சாப்பிடு 
தலே சிறந்த முறையாகும்‌. உண்ட உணவு அரைகுறை 
யாய்‌ ஜீரணமடைந்திருக்கும்பொழுது புது உணவு உட்‌ 
கொண்டால்‌, வயிற்று வலி உண்டாகும்‌. 

ஒருவர்‌ சாப்பிடும்பொழுது நிதானமாகவும்‌ நன்றாக 
மென்றும்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌; ஒரு போதும்‌ அவசரமாகச்‌ 
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சாப்பிடக்கூடாது, சாப்பிடுவதற்கு முன்னும்‌ பின்னும்‌ 
தேகப்பிரயாசைக்குரிய வேலைகளைச்‌ செய்தல்‌ கூடாது, 


ஜீரண கோசங்களுக்கு ஓய்வு கொடுத்தல்‌ (பேரரு ஈர்‌ 1௦ 
010€51146£ ௦085) : காம்‌ சாப்பிடும்‌ பொழுது அவசர 
மாகச்‌ சாப்பிட்டால்‌, சரியாக ஜீரணம்‌ ஆகாது. தம்முன்‌ 
னோேர்கள்‌ சில நாட்களைப்‌ பட்டினி படெப்பதற்கு என ஏற்‌ 
படுத்தி விரகராட்களாகக்‌ கொண்டாடி வந்தார்கள்‌. அது 
சுகாதாரத்திற்கு மிகவும்‌ சிறந்தது. எப்பொழுதும்‌ தின்று 
கொண்டிருக்தால்‌, ஜீரணக்‌ கருவிகளுக்கு எப்பொழுது 
ஒய்வு கொடுப்பது? ஆகவே, மாதத்திற்கு இரு முறை 
மூம்முறையாவது பட்டினி கடப்பது உடல்‌ நலத்திற்கு 
நல்லது. ப 

ரீ 


அத்தியாயம்‌--5 
பால வகை _ஓூகாரமும்‌ அவைகளின்‌ பலனும்‌ 
017110 106 ரீ 70௦4 & 4 481௦ 


மிரக்தறி உணவு (%/0674௭1/௭ா ௦௦ல்‌: கம்‌ நாட்டில்‌. 
வ௫ப்பவர்கள்‌ அமேகமாகச்‌ சாப்பிடும்‌ ஆகாரம்‌ அரிசி. 
அரிசியில்‌ கொழுப்பும்‌ எண்ணெயும்‌ குறைவாய இருப்ப 
கால்‌, இர்தக்‌ ருறைவைச்‌ சரிப்படுத்தப்‌ பருப்பு, கெய்‌, 
பழம்‌, காய்கறி இவற்றைச்‌ சேர்த்துச்‌ சாப்பிடுதல்‌ நல்லது. 

மாமிச உணவு (14௦ஈ-1/60 1௮12 ௦௦0) : மாமிச உணவு 
என்பது கோழி வகைகள்‌, வாத்து வகைகள்‌, புறா வகை 
கள்‌, ஆடு, மாடு, மான்‌, பன்றி, மீன்‌ முதலியவைகளின்‌ 
இறைச்‌*ியாலும்‌. 

மனிதர்‌ எல்லா மிருகங்களின்‌ மாமிசங்களையும்‌ சாப்‌ 
பிடுவது இல்லை. இல மிருகங்களின்‌ மாமிசசதைக்கான்‌ 
சாப்பிடுகிறார்கள்‌. அது போலவே, நீரில்‌ வாழும்‌ மீன்‌ 
வகைகளிலும்‌ சல வகை மீன்களை மட்டுந்தான்‌ சாப்பிடு 
இருர்கள்‌. மீன்களில்‌ வெண்ணிற மீன்‌, எண்ணெய்‌ உள்ள 
மீன்‌ என இரு வகை உண்டு. வெண்ணிற மீன்‌ சுலபமாய்‌ 
ஜீரணமாகும்‌. மாமிசத்தைவிட மீன்‌ உற்சாகத்தை (1.௦5 
்றயிகம்ச) குறைக்கக்கூடியவை. மீனைக்‌ குழம்பிட்டுச்‌ 
சில கோயாளிகளுக்குக்‌ கொடுத்தல்‌ நல்லது, எண்ணெய்ப்‌ 
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பசை உள்ள மீனைச்‌ சாப்பிட ஈல்ல ஜீரண சத்தி இருக்க 
வேண்டும்‌. அல்லாவிடில்‌ ௮லீ ரணம்‌ ஏற்படும்‌. 

_ மாமிச ஆகாரம்‌ இலகுவில்‌ உடலுக்குப்‌ பயன்படக்‌ 
கூடிய அளவில்‌ மாறி உபயோகப்படுவதும்‌ அல்லாமல்‌, 
அதிக வீவ சத்து உடையதுமாகும்‌. ஆலை, இநத ஆகா 
ரத்தில்‌ கொழுப்புக்‌ குறைவுபடும்‌. சாப்பிடும்‌ மிருக மாமி 
சம்‌ கொழுப்புள்ளதாய்‌ இருந்தால்‌, இந்தக்‌ குறை ஏற்‌ 
படாது. நமது நாடு உஷ்ணப்‌ பிரதேசமாகையால்‌, 
கொழுப்புள்ள மிருகம்‌ இங்குல்‌ குறைவு. இச்தக்‌ குறை. 
பாட்டைக்‌ தீர்க்கக்‌ சரீர ு ர பலகலை. 
பொருளுக்காகச்‌ இல காய்கறிச்‌ வகைகளை சேசர்த்துக்‌ 
கொண்டால்‌ சரிப்பட்டுவிடும்‌. 

கலப்பு ஆகாரம்‌ (44160 யல்‌): மனிதர்களு. க்குப்‌ 
பல்‌, கூடல்‌ முதலிய அவயவங்கள்‌ மாமிசப்‌ பணிக்கும்‌ 
(வோ1101016)) சாக பக்ஷணிக்கும்‌ பஸப்௦006) அமைக்‌ 
தாற்போல அமைந்திருகசன்றன. ஆகையால்‌, ௮ேக 
மாகச்‌ கலப்புணவ, அதாவது மாமிசம்‌ மரக்கறி இரண்டும்‌ 
கலந்த உணவு மனிதருக்கு மிகுந்த கன்மையைத்‌ தரும்‌. 

மனிதர்களுக்கு ப உயர்ந்த ஆகாரமாயும்‌ 
ரிரியமான ஆகாரமாயும்‌ இருந்தபோதிலும்‌, ஒரே விதமாக 
மாறுதல்‌ இல்லாமல்‌ சாப்பிட்டால்‌ அருவருப்புகி தட்டுவ 
துடன்‌ சாப்பிடவும்‌ பிடிக்காது, அகாரத்தில்‌ மாறுதல்‌ 
இருந்தால்‌ பிரியம்‌ ஏற்படும்‌. 

பால்‌ ஆகாரம்‌ (1411 25 81௦௦0): உயிர்‌ வாழ்வதற்குத்‌ 
தேவையான எல்லா ஜீவ சத்துக்களும்‌ உள்ளது பால்‌. 
இதை மெலிந்து ஈலிந்தவார்களும்‌ யாதொரு கெடுதலும்‌ 
இல்லாமல்‌ சாப்பிட்டு ௮திக பலனை அடையலாம்‌. இறு 
குழந்தைகளுக்கும்‌ பாலே போதிய ஆகாரமாக ஏற்பட்‌ 
டுள்ளது. (]111% 15 ௨ ௦௦01001616 1௦௦0 10 165611) 

பாலில்‌ உடலுக்கு உஷ்ணத்தைக்‌ தரக்கூடிய பொரு 
ளாகிய சர்க்கரையும்‌ (512௨0), வெண்ணெயும்‌ (01060). 
உண்டு; சதையை வளர்க்கக்கூடிய அல்பூமன்‌ சத்துடைய 
(கிநமாமார்௦ம5 மகர) தயிர்‌ (மோல்‌ உண்டு; எலும்பை 
வளர்க்கக்கூடிய மோரும்‌ (1/0 ௦ 0(ல-171111) உடல்‌ 
வளர்ச்சிக்கு வேண்டிய இன்‌ மியமையாத சில உப்பு வகை 
களும்‌ பாலில்‌ உண்டு. முக்கியமாக உடலுக்குத்‌ தேவை 
பான நீரும்‌ (1/0 உண்டு. உடலில்‌ சற்றேறக்குறைய 
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னர்‌, ர்‌ 
ககக அதுக்க டார த்‌ 
்‌்‌ சப்பக்‌ ல்‌ 
டட 14 த்தத்து 





த்‌ 

முக்காற்பாகம்‌ நீர்‌ இருக்கிறது. இதில்‌ குறைவுபட்டால்‌, : 
சரிப்படவேண்டிய அளவு பாலில்‌ நீர்‌ இருக்கிறது. 

பாலைக்‌ கொதிக்கலைப்பது ஏன்‌ £? (1/8 ஈர்‌! 15 6௦4208): 
பால்‌ பல தொத்து வியாதிகளைப்‌ பரவச்‌ செய்யவும்‌ அதிகப்‌ 
படுத்தவும்‌ கூடியது, இதன்‌ மூலம்‌ ஸ்கார்லிட்‌ ௬ரம்‌ (5௦ 
(ஊர, டைபாய்டு ரரம்‌ (191௦10 ஸல; இரத்தக்‌ காச வியாதி 
(ஸ் எலா] 6) முதலிய பல வியாதிகள்‌ பரவுஇன்றன 
என்௮ு சொல்லப்படுதகி றத 

இதககைய கெடுகல் உளப்‌ போக்கப்‌ பாலைக்கொதிக்க 
வைக்க வேண்டும்‌. பால்‌ ஏடு படியாமல்‌ இருக்க, கொதித்த 
பால்‌ ஆறும்‌ வரையில்‌ கரண்டியால்‌ துழாவிக்கொண்டு 
(ய்ாம்றது) இருக்க வேண்டும்‌. சுகத்தைக்‌ கோரும்‌ ஒவ்‌ 
வொருவரும்‌ பாலைக்‌ கொதிக்க வைக்கப்‌ பால்மாற மாட்‌ 
டார்கள்‌. இது அத்தியாவ௫யமான து. 

சுலபமாய்‌ ஜீரணமாகும்‌ ஆகாரங்கள்‌ (625/7 019251161௨. 
1௦௦05): கோயாள்‌சஞக்கும்‌ பலவீனர்களுக்கும்‌, பாலர்‌ 
களுக்கும்‌ சுலபமாய்‌ ஜீரணமாகும்‌ ஆகாரம்‌ தேவை. 
இவாகளுககுக்‌ தஞுர்த ஆகாரம்‌ எவை? அகேகமாகத்‌ 
திரவ ரூபமாயுள்ள ஆகாரம்‌ சுலபமாக ஜீரணிக்கும்‌. முக்‌ 
இயமாய்ப்‌ பால்‌, பாலர்களுக்கும்‌, நோயாளிகளுக்கும்‌, பல 
வீனர்களுக்காம்‌ மிகவும்‌ விசேஷமானது. பாலில்‌ முன்‌ 
கூறியவாறு எல்லா விதத்‌ தாது சத்துக்களும்‌ உண்டு, 
இதற்கு அடுத்தாற்போலக்‌ கஞ்ச வகை நல்லது, இவை 
கள்‌ எல்லாவற்றிலும்‌ நல்லதும்‌ சுலபமாய்‌ ஜீரணிக்கக்‌ * 
கூடியதும்‌ பழரசமாகும்‌. சீமையிலிருந்து தயாராகி வரு 
இன்ற ஹார்லிக்ஸ்‌ (1111௦௨) பால்‌, கிளாக்ஸோ (01௨௦) ஓவல்‌. 
டைன்‌ (16106), சகோட்டஜன்‌ (௨௦182௧) முகலிய உணவு 
களம்‌ கோயாளிகளுக்கும்‌ பாலர்களுக்கும்‌ - வழங்கப்படு 
இன்றன. 

அத்தியாயம்‌ 4 
சமைப்பதனறுல்‌ ஆகாரம்‌ அடையும்‌ மாறுபாடும்‌, பலனும்‌ 
110015 01 000112 

1. சமைப்பதனால்‌ ஆகாரம்‌ சுலபமாய்‌ ஜீரணமாகும்‌ 
தன்மையை அடைகிறது, 

2, பல தாது வஸ்துக்கள்‌ இருக்கக்கூடிய பொருள்‌ 
களை ஒன்று சேர்த்துச்‌ சமைப்பதால்‌ உணவு இலகுவில்‌ 
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'ஜீரணிப்பதுடன்‌, மனத்துக்குப்‌ பிரியமாகவும்‌ நாக்கு 
'ரு௫கரமாகவும்‌ இருக்கிறது, 

9. பார்வைக்கும்‌ (82, மணத்திறகும்‌ (னி), 
ருசிகரத்திற்கும்‌ (18519 பிடிக்கக்கூடி ய நிலையில்‌ உணவு 
பதமாகுறது. 

4. சமைப்பதனால்‌ சாப்பிட்ட பண்டம்‌ முற்றும்‌ 
ஜீரணமாகும்‌; சேதாரம்‌ ஒன்றும்‌ ஏற்படாது, சமைக்கர்‌ 
மல்‌ சாப்பிடும்‌ சில பண்டங்கள்‌ முற்றும்‌ ஜீரணம்‌ ஆகாமல்‌, 
சீசதமாப்‌ (/2516) விடும்‌. 


8. சமைத்துச்‌ சாப்பிடுவதால்‌ மாமிசம்‌ முதலிய இல 
- ஆகாரப்பொருள்களில்‌ உள்ள தொத்து வியாதிக்‌ இருமி 
க (0௦ரல௦(10த 01562505) அகற்றும்‌. ஏன்‌ என்றால்‌, 
அசேகமாக மிருகங்களுக்கும்‌, பாரரிட்‌ மவ வரு லைச்‌ 
சாப்பிடும்‌ இறு பிராணிகளுக்கும்‌ இரந்த வியாதி ஏற்படு 
வது சகலம்‌. இவை சமைப்பதால்‌ கொல்லப்படும்‌. சமைத 
துக்‌ இருமிகளைக்‌ கொல்லாவிட்டால்‌, வயிறு வலிப்பதுடன்‌ 
ஆபத்தான வியாதிகளும்‌ அணுகலாம்‌. 

உஉலஇல்‌ வாழும்‌ ஜிீவரா௫ிளில்‌ சமைத்துச்‌ சாப்பிடு 
பவர்கள்‌ மனிதர்களே. ஆகாரங்களைச்‌ சமைக்காமல்‌ 
சாப்பிடிவதற்கு மனிதர்களுக்குப்‌ பிடிக்காது. உதாரண 
மாக, மாமிசம்‌, மீன்‌, வாமைக்காய்‌, கருணைக்கிழங்கு, 
உருளைக்கிழங்கு. முதலியவற்றைச்‌ சமைக்தே சாப்பிட 
வேண்டும்‌. 

தீ 


அத்தியாயம்‌-- 
கூடி. தண்ணீரின்‌ அவயம்‌ 
இய16 01 ஏூரர0ா 86 ௨0101 


ஜீரண கோசங்கள்‌ தண்ணீர்‌ இல்லாமல்‌ எந்த ஆகா 
ரததையும்‌ ஏற்றுக்கொள்ளா. ஒவ்வோர்‌ ஆகாரமும்‌ ஜலத 
துடன்‌" கரைந்த பிறகுதான்‌ ஆகார கோசங்களுக்குச்‌ 
செல்லும்‌; அ.தவுமல்லாமல்‌, அர்த ஆகாரச்‌ சத்துக்களை 
இரததக்‌ குழாய்கள்‌ மூலம்‌ செலுத்தவும்‌ கூடும்‌. 


நாம்‌ சாப்பிடும்‌ ஒவ்வோர்‌ ஆகா ரதீதுடனும்‌ கண்ணீர்‌ 
குடிக்க. வேண்டிய அவசியம்‌ இல்லை. ஏன்‌ என்றால்‌, இல 
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ஆகாரப்பொருள்களில்‌ வேண்டுமளவு தண்ணீர்‌ இருக்‌ 
கிறது. பார்வைக்கு உலர்ந்த மாதிரி இருக்கும்‌ கோதுமை. 
மாவிலும்‌ சற்றேறக்குறைய நூற்றுக்கு 15 சதவீதம்‌ 
(15%) ஜலம்‌ கலந்து இருக்கிறது. காய்கறி வகையில்‌ 
இன்னும்‌ ஏராளமாகத்‌ தண்ணீர்‌ இருக்கிறது. 

ஈமது உடலில்‌ முக்காற்பாகம்‌ நீர்‌ நிறைந்து இருப்ப 
தால்‌, அதைக்‌ குறைபடாமல்‌ காப்பாற்றவும்‌ உயிர்‌ வாழ 
வும்‌ தண்ணீர்‌ அத்தியாவசியமானது. முடிக்கும்‌ கண்ணீர்‌. 
வெகு சுத்தமாக இருக்கப்‌ பார்த்து கொள்ள வேண்டும்‌. 


தண்ணீரின்‌ குணங்கள்‌ (பெசி!ர்‌/5 ௦4 கர்‌) : 

நர்‌ தெளிவான (ரகா5றகாார்‌) தன்மையுடையது, 
நிறமற்றது (॥பா155) 

வாசனையற்றது (/௦ய1-58) 

சுவையற்றது (1857141255) | 

5.  கிரகிக்கக்கூடியது (&5௦மனர்‌).  இெரடுக்கும்‌ சக்தி 

யில்‌ (1) மணம்‌ (டக ஒன்று, நீர்‌ வெரு சிகரத்தில்‌ 
மணத்தை ஏற்றுக்கொள்ளுகறது. (3) காற்றும்‌ (கடு மற்‌. 


௱ரொன்று. இவ்வாறு காற்றை ஏற்றுக்கொள்ளும்‌ சக்தி. 
யிருப்பதால்‌, நீரில்‌ வாழும்‌ மீன்‌ முதலிய ஐ ஜந்துக்கள்‌ ஜீவிக்க 
முடிகறது. (8) 0 ஷணம்‌ (110) ஒன்று. நீருக்கு இதை 
அபாரமாகக்‌ இர௫க்கும்‌ சக்தி ல (4) குளிர்ச்சியைக்‌ 
இரடக்காம்‌ சக்தியால்‌ நீர்‌ பனிக்கட்டி ௦8) ஆரும்‌ தன்மை 
யைப்‌ பெற்றிருக்கிறது, 


குடி தண்ணீரை எலவாறு சுத்தமாக வைத்துக்கொள்ளுலது ? 
(11௭ 1௦ 1 பொரிப்த மகர்‌ ஐபாஉ?) 


29 அர ஜல்‌ 


1. சாக்கடை, குப்பை, எரு முதலிய அசுத்த ங்களுக்கு. 
அருகில்‌ இருக்கும்‌ கணற்று ஐ ஜலத்தைக்‌ குடிக்க உபயோ. 
கப்படுத்தக்கூடாது, பார்வைக்கு ஜலம்‌ பளிங்குபோல 
இருக்கலாம்‌. ஆலை, அதில்‌ துர காற்றங்கள்‌ சேர்ந்திருக்‌ 
கும்‌. அது உடலுக்குக்‌ தீமையை உண்டாக்கும்‌. 

2. ஆழமற்ற ணெறுகளிலிருக்து ஜலம்‌ எடுத்து உப 
யோகப்படுததக்கூடாது. அகேகமாக இது சாக்கடை 
முதலிய அதனால வன்க அசுத்தப்படுகிறது, இதன்‌ .. 
மூலம்‌ காலரா (101810), ௮ அஜீரணம்‌ (191வர்௦ல) டைபாய்டு 
சுரம்‌ (1711018 சா) முதலிய பல வியாதிகள்‌ உண்டா. 
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இன்றன. ஆழமுள்ள இணற்று ஜலம்‌ காய்ச்‌ வடிகட்டிய 
பிறகு குடிப்பதற்குப்‌ பயன்‌ படும்‌. 

கொதிக்க லைந்தல்‌ (8219): ஜலத்தைக்‌ கொதிக்க 
வைப்பதால்‌ அதிலுள்ள ௮௬த்த வாயுக்கள்‌ பறந்துபோய்ச்‌ 
சுத்தமாஞம்‌; வியாதிக்‌ இருமிகள்‌ அழிக்கப்படும்‌. சுண்‌ 
ணாம்பு கலந்த கடின ஜலமாய்‌ இருந்தால்‌ கொதிக்க 
வைப்பதால்‌ அது மிருதுவாகும்‌. 

வடி. கட்டுதல்‌ (811/41௦௩0 : தண்ணீரில்‌ உள்ள அழுக்கு 
௧௯ வடிகட்டப்‌ பல விதக்‌ கருவிகள்‌ உண்டு. அவைகளில்‌ 
ஏணிப்பானை வடி. கருவியைக்‌ குறைந்த செலவில்‌ செய்து 
கொள்ளலாம்‌. அல்லது சுக்கமான துணியைக்கொண்டு 
வடி. கட்டலாம்‌. வடி கட்டுவதனால்‌ மட்டும்‌ ஜலத்தில்‌ உள்ள 
எல்லா வித அசுத்தமும்‌ நீங்கா. ஆகையால்‌, ஜலத்தை 
வடி. கட்டிய பிறகு கொஇக்க வைத்தால்‌, ஜலம்‌ எல்லா 
விதங்களிலும்‌ சுத்தமாகும்‌. 

"ஏணிப்பான: இது செசெங்குத்தான மூன்று 
சட்டங்களைக்‌ கால்களாக கிறுத்தி, அச்சட்டங்களுக்கு 
இடையில்‌ மூன்று பானைகளைப்‌ பொருத்தி வைக்க 

5, மூக்கோணச்‌, சட்டஙகள்‌ அமைத்துப்‌ 
்‌? படத்தில்‌ காண்பித்த மாதரி இணைக்கப்‌ 

[ _ ௮) பெறறது, ஒவ்வெவொரு பானாயையும்‌ 

ன. | பொருக்த அமைக்க வேண்டும்‌. 


மேல்‌ இரண்டு பானைகளில்‌ இறு 
துவாரங்கள்‌ செய்ய வேண்டும்‌. அத்துவா 
ரதீதில்‌ துவாரம்‌ உள்ளதும்‌ நீர்‌ சொட்டக்‌ 
கூடியதுமான வைக்கோல்‌ காரைகளைச்‌ 


செருக வேண்டும்‌. 


மேல்‌ முதல்‌ பானையில்‌ தண்ணீரைச்‌ 
சுத்தம்‌ செய்ய அடுப்புக்கரிக்‌ துண்டுகளை 
யும்‌ சிறு பருக்கைக்‌ கற்களையும்‌ கலந்து 
ஏறக்குறையப்‌ பானயின்‌ பாதியளவு 
படம்‌ 2, போட்டு வைக்கவேண்டும்‌. பிறகு பானை 
ஏணிப்பானை நிறைய ஜலம்‌ விட்டு, வாயை மூடி. வைக்க 
வேண்டும்‌. இரண்டாவது பானையை நல்ல ஆற்று மண 
லால்‌ சற்றேறக்குறையப்‌ பாதி அளவு நிரப்‌ வைத்து, 
"மேல்‌ மூடியில்‌ சிறு துவாரங்கள்‌ கான்கு அமைத்து, மூடி. 
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போட்டு மூடி வைக்க வேண்டும்‌. இழ்ப்பானை அதாவது 
மூன்றாம்‌ பானையையும்‌ மூன்று நான்கு துவாரம்‌ செய்‌ 
துள்ள மூடி.யைப்‌ போட்டு மூடி. வைக்க வேண்டும்‌, 
தண்ணீரிலுள்ள அசுத்தங்கள்‌ அடுப்புக்‌ கரியாலும்‌, 
று பருச்கைக்‌ கற்களாலும்‌ முதல்‌ பானையில்‌ சுத்தம்‌ 
செய்யப்பட்டு, ஒட்டையின்‌ வாரியாகவும்‌ வைக்கோல்‌ 
குழாய்களின்‌ மூலமாகவும்‌ சொட்டி மணலுள்ள இரண்டாம்‌ 
பானையில்‌ கொஞ்சம்‌ நஞ்சம்‌ உள்ள அசுத்தங்கள்‌ நீங்கக்‌ 
_ இழுள்ள மூன்றாம்‌ பானையில்‌ விழுன்றது. இவ்வாறு 
.... இறங்கெ தண்ணீரே மடிக்க நல்ல தண்ணீராகும்‌. 
மிருந்துகளினல்‌ (44௦) சுத்தம்‌ செய்தல்‌ : இம்‌ முறை 
யில்‌ ஜலத்துடன்‌ (மம்‌ 511011) ஐச்‌ சாகாரண காலத்தி 
லும்‌, ஊரில்‌ கொள்ளை கோப்‌ அதாவது காலரா (௦1818), 
அம்மை (8யவ1ற௦)), பிளேகு ஐல முதலியவைகள்‌ 
இருக்கும்‌ காலத்தில்‌ சோடியம்‌ பர்மாங்கனேட்டு (6௦0100 
ஊஊ துல அல்லது அத ற்ஞச்‌ சமானமான தயூயூட்டி 
(910102 ௨௨௨௩10) உகாரணமாகப்‌ பொட்டாஸியம்‌ பாமாங்க 
னேட்‌ (௦/௨ ளவு 2௨0௨16) முகலியவைககையும்‌ 
சேர்த்தல்‌ வேண்டும்‌. இப்படிச்‌ செய்வதால்‌ ஜலம்‌ சுத்த 
மடைஇறது. இகனால்‌ விஷக்‌ இருமிகள்‌ அல்லது வியாதிக்‌ 
இருமிகள்‌ கொல்லப்படுகன்றன. பிறகு, ஜலத்தைப்‌ 
_ பருகுவதால்‌ யாதொரு கெடுதலும்‌ வாராது, 
தீ 
அத்தியாயம்‌---6 
சமைக்கும்‌ முறைகள்‌ பறபற 01 (௦01073 


(1) கொதிக்க வைத்தல்‌ விம), (2) நீராவியிடுதல்‌ 
(ஒ௨10ஐ), (8) சுண்டுதல்‌ அல்லது துவட்டுதல்‌ (ஷர, 
(4) பொரித்தல்‌ (112) என்பன சமைக்கும்‌ முறைகளாம்‌. 

1) கொதிக்க வைத்தல்‌ (௦19): கொதிக்கும்‌ ஜல த்தில்‌ 
வேச வைத்தல்‌. 

(6) மாமிசத்தைக்‌ குழம்பிட்டு வேக வைக்கும்‌ 
பொழுது முதலில்‌ ஈல்ல தீயிட்டு வேக வைத்த பிறகு இறு 
தீயில்‌ நிதானமாக வேக வைக்தால்‌, பாகம்‌ நன்றாக இருக்‌ 
கும்‌. குழம்பிட்ட மாமிசம்‌, வறுத்த மாமிசம்‌ அல்லது 
ள்‌ பொரித்த .மாமிசத்தைவிடச்‌ சுலபமாக ஜீரணமாகும்‌. 
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௫) அரிசி (1109) சவ்வரிசி (5820), உருளை கழங்கு 
(௨௭௦) முதலியவைகளை சிதானமாக வேக வைக்க 
வேண்டும்‌. ஏன்‌ என்றால்‌, அவற்றிலுள்ள பசைச்சத்து 
வெந்து பெருக நேரம்‌ வேண்டும்‌. 


(லு கோஸ்‌ சீரை (0௨5௨2௦, பட்டாணி ஷு), 
அவரை (௨ முதலியவைகளை வாய்‌ திறக்க பாத்திரததி 
லிட்டு விரைவில்‌ சமைக்க வேண்டும்‌. சமைக்கும்‌ பாத 
திரம்‌ வாய்‌ திறந்து இருப்பதால்‌, சமைக்கும்‌ பொருளின்‌ 
கிறம்‌ கெட்டுவிடாமல்‌ பார்வைக்கு அழகாய்த்‌ தோன்றும்‌. 
அதனால்‌, சாப்பிடுவதற்கும்‌ ௮வா உண்டாகும்‌. 


(0) பாலைக்‌ கொதிக்க வைக்கும்‌ பொழுது வெகு 
ஜாக்கிரதையாக இருக்க வேண்டும்‌. அதிக கொதிப்பால்‌ 
அல்லது அதுக தீயால்‌, பால்‌ திடீரென்று பொங்விடும்‌; 
அல்லது சுண்டிப்‌ பாத்திரத்தில்‌ அடியில்‌ தீய்ந்துவிடும்‌. 


ஆவியிடுதல்‌ (5/௦) : இம்முறையால்‌ இட்டலி, 
இடியாப்பம்‌, பிட்டு, கொழுக்கட்டை முதலிய பண்டங்‌ 
க௯ா௭ச்‌ சமைக்கலாம்‌. 


ஒரு பாத்திரத்தில்‌ வேண்டும்‌ அளவு திட்டமாக ஜலம்‌ 
வைத்து, அந்தப்‌ பாத்திரத்தின்‌ வாயில்‌ பொத்தல்‌ 
உள்ள தட்டு அல்லது துணியிட்டு மூடிய /ரிறகு அதில்‌ 
கொழுக்கட்டையையோ, இட்டலியையோ, மாவையோ, 
இடியாப்பக்தையோ அல்லது எந்த வஸ்துவை நீராவி 
இட்டு வேக வைக்க வேண்டுமோ ௮தை வைத்து, அந்தப்‌ 
பாத்திரக்கை கன்றாக மூடிவிட்டு, அடுப்பில்‌ ஈல்ல தீயிட்‌ 
டால்‌, பாத்திரத்தில்‌ உள்ள ஜலமான து நீராவியாக மாறிப்‌ 
பண்டத்தை வேக வைக்கும்‌. பண்டம்‌ வெந்த பிறகு 
பாத்திரததிலிருக்து எடுத்துவிட வேண்டும்‌. 

.... வறுத்தல்‌ அல்ல்து ருண்டுதல்‌ அல்லது துவட்டுதல்‌ (5149: 
இம்முறையால்‌ காய்கறி, கரை, மாமிசம்‌ முதலியவைகளைச்‌ 
சமைக்கக்‌ கொஞ்சமாகச்‌ சமையல்‌ பாகத்திற்கு வேண்டிய 
பாகச்‌ சாமான்களையிட்டுக்‌ கூட்டிக்கொண்டு, சமைக்க 
அதறுத்து வைத்திருக்கும்‌ காய்கறி, கரை அல்லது மாமி 
சத்தைப்‌ போட்டுச்‌ சமைக்க வேண்டும்‌. பண்டத்திற்குகத்‌ 
திட்டமாய்‌ இராமல்‌ அதிகப்படியாய்ச்‌ சமையல்‌ பாரகச்‌ 
சாமான்களைக்‌ கூட்டிக்கொண்டால்‌, பாகம்‌ கெட்டு ௬௫ 
காமல்‌ போய்விடும்‌. இகை முக்கியமாகக்‌ கவனிக்க 
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வேண்டும்‌. இம்முறையில்‌ சமைக்க நீண்ட நேரம்‌ [ரிடி.க்‌ 
கும்‌. பெருந்தீயில்‌ கொடுக்க வைத்தல்‌ கூடாது. | 

பொரித்தல்‌ (ரர) : இம்முறை ஒரு தவ்வா வை 
அடுப்பிலிட்டு எண்ணெய்‌ அல்லது நெய்‌ ட்ட பண்டங்‌ 
களைப்‌ போட்டுப்‌ பொரிக்கும்‌ பாகமாகும்‌. 


மாமிசத்தைப்‌ பொரிக்கும்பொழுது முதலில்‌ அடுப்பி 
லிட்டுக்‌ காய்ந்த கவ்வா அல்லது கடாயில்‌ எண்ணெய்‌ அல்‌ 
லது கெய்விட்டுப்‌' பிறகு மாமிசசத்கைக்‌ கொட்டிப்பொரிக்க. 
பேண்டும்‌. 

மீன்‌ பொரிக்கும்‌ பொழுது அடுப்பிலிட்டுக்‌ காய்ந்த 
கவ்வா அல்லது கடாயில்‌ மீன்‌ அளவிற்குத்‌ இட்டமாக 
எண்ணெய்‌ விட்டு, மீன்‌ துண்டுகளை அல்லது மீன்களைப்‌ 
பொரித்து அடி.பிடிக்காமல்‌ எடுக்கவேண்டும்‌. மீன்‌ தீய்ந்து 
அடி. பிடித்துவிட்டால்‌, மீன்‌ ர௬௫கெட்டுச்‌ ௬ுகொற்றம்‌ வீசும்‌, 
கடாயில்‌ அல்லது ல்க கொஞ்சம்‌ எண்ணெய்‌ தங்கு 
யிருந்தால்‌, ௮௩ எண்ணெயிலேயே வேறு மீன்களை அல்‌ 
லது மீன்‌ அண்டுகளையிட்டு, அவைகளுக்குத்‌ தேவையான 
அளவு எண்ணெய்‌ சேர்த்துப்‌ பொரிக்க வேண்டும்‌. 


காய்கறிகள்‌ பொரித்தல்‌: மேலே கூறியவாறே அடுப்பி 
லிட்டுக்‌ காய்ந்த கடாய்‌ அல்லது தவ்வாவில்‌ எண்ணெய்‌ 
விட்டுப்‌ பொரிக்க வேண்டும்‌. உருளைக்கிழங்கு, வாழைக்‌ 
காய்‌, கரும க ழங்னா முகலியவைகளைப்‌ பொரிக்க இம்‌ 
முறை பயன்‌ படும்‌. 


டை 
அத்தியாயம்‌--7 
வீட்டைச்‌ சற்தாமாக வைத்துக்கொள்ளல்‌ 
(180102 ௨௩௦ 0010 ௦7 42 1௦101௦ 


 (122111116965 18 ஈர்‌ ட (041111௦896. 


டம ஆனி? 
க்க 


ஒரு கல்ல வீட்டு எஜமானி ஒருகாலும்‌ வீட்டில்‌ எந்தப்‌ 
பொருளும்‌ அசுத்தமாக இருக்கப்‌ பார்க்கச்‌ ச௫க்க மாட்‌ 
டாள்‌; எப்பொழுதும்‌ சத்தமாகவே ஒவ்வொன்றையும்‌ 
வைத்திருப்பாள்‌. இப்படிச்‌ சத்தமாக வைத்‌தஇிருப்பதால்‌ 
(1) வீடு வ௫ிப்பதற்கு ஆரோக்கியமாய்‌ இருக்கிறது; ப்‌ 
இம்முறை அதிக அழுக்கு அல்லது பரசி படிந்து பொரு 
24 
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பாழ்‌ அடைந்து சிக்இர க்கில்‌ ட க தைத தடுக்கிறது. 
(3) எப்பொழுதோ ஒரு முறை ஒரேமூச்சாய்ச்‌ சுத்தம்‌ 
செய்யும்பொழுது ஏற்படும்‌ கஷ்டமும்‌ இதனால்‌ நீங்கும்‌. 


உதாரணமாகச்‌ சமையல்‌ அறையில்‌ உள்ள புகை 
போக்கியை ஒரு வாரத்‌ றக ஒரு முறை சுதீகம்‌ செய்வது 
எவ்வளவு சுலபமாப்‌ இரு 2௪, ரன] அப்படியல்லாமல்‌, ஒரு 
வாரம்‌ விட்டு மறு வாரம்‌ ச௬த்கம்‌ செய்யும்பொழுது எவ 
வானு சிரமம்‌ அதிகப்படுகிறது' என்பதை கவனியுங்கள்‌. 
. வீடுகளில்‌ அவ்வப்போது செய்யக்கூடியதும்‌, நாள்தோறும்‌ 
செய்யல்கூடியதம்‌, வாரத்திற்கு இருமுறை செய்யக்கூடிய 
தும்‌, மாதம்‌ இரு முறை செய்யகக. டியதம்‌, மாதாமாதம்‌ 
செய்யக்கூடியதும்‌, 0 மாதங்களுக்கு ஒரு முறை செய்யக்‌ 
கூடியதும்‌, வருஷூந்தோறும்‌ செய்யக்‌ கூடியதுமான 
காரியங்கள்‌ உண்டு. இக்காரியங்களை ஓர்‌ ஒழுங்குமுறை 
(1140) ர லாம அவ்வாறே தவராமல்‌ செய்து 
வந்தால்‌ வீடும்‌ வீட்டிலுள்ள வைகளும்‌ எப்பொழுதும்‌ சுத்த 
மாக இருப்பதுடன்‌, வீட்டில்‌ வ௫ிப்பவர்களுக்கும்‌ ஆரோக்‌ 
இயம்‌ உண்டாகும்‌. 
மீரச்‌ சாமான்௧ளக்‌ கவனித்தல்‌ (சா௨ ௦1 4௦௦0௭ 
[பாரார்மால்‌ : மரச்‌ சாமான்களை அப்போதைக்கப்போது 
தூசு தட்டியும்‌, சுத்தமானதும்‌ மிருதுவானதுமான அணி 
யைக்கொண்டு துடைததும்‌ வைக்க வேண்டும்‌. சித்திர 
வேலை செய்யப்பட்டிருக் தால்‌, ஒரு எலும்பி (3ய்டியை 
உபயோூஇத்துக்‌ தூாசைப்‌ போகடுச்‌ சத்தம்‌ செய்பவேண் 
டும்‌, சித்திர வேலைப்பாட்டின்‌ இடையில்‌ விரல்‌ நுழையக்‌ 
கூடிய வசதி இருந்தால்‌, விரலில்‌ கந்கல்‌ அல்லது துணி 
யைச்‌ சுற்‌. றிக்கொண்டு தூசைப்‌ போக்கலாம்‌. சமயத்திற்‌ 


கும்‌ சவுகரியத்திற்றும்‌ தக்கவாறு காரியத்தைப்‌ பூர்த்தி 
செய்யவேண்டும்‌. 


கத்திகளைச்‌ ஈத்தம்‌ செய்தலும்‌ கூர்மைப்படுத்துதலிம்‌ (01௦2- 

9 [ஈர 0௦ 5ஈகாறனாரா0 வர) : க தீதிகளை அப்போ 
தைக்கப்போது உபயோகுிக்கவுடனே நன்றாகத்‌ தெய்த்‌ 
துச்‌ சுத்தம்‌ செய்தால்‌ எப்பொழுதும்‌ பளபளப்பாய்‌ 
இருக்கும்‌. அப்படிச்‌ செய்யாமல்‌ துருப்‌ பிடிக்க விட்டுப்‌ 
பிறகு தேய்த்துச்‌ சுத்தம்‌ செய்யும்பொழுது அதிக கஷ்டம்‌ 
கொடுப்பதும்‌ அல்லாமல்‌, கத்தியும்‌ துருவால்‌ சத்‌இரம்‌. 
பாழ்‌ அடைத்து போகும்‌. கத்தி உபயோகப்பட்டதும்‌ 
கழுவப்பட்டு உலாத்தப்படவேண்டும்‌. பிறகு, செங்கல்‌ 
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தூக௯ா ஒரு பலகையில்‌ இட்டுக்‌ சத்தியை இரு புறமும்‌ செங்‌ 
கல்‌ தூளின்மேல்‌ இருப்ப்தருப்பி்‌ தேய்த்தால்‌, கத்தி 
கூர்மையாஞும்‌. கத்தியை இவ்வாறு தேய்த்த பரிறஞு ஒரு 
தோலில்‌ மேதய்த்தால்‌, அதில்‌ ஒட்டிக்கொண்‌்டிருக்கும்‌ 
செங்கல்‌ தூசு ந்ங்கும்‌. கத்தியில்‌ ஒட்டிக்கொண்டிருக்கும்‌ 
செங்கல்‌ தூள்‌ சுத்தமாக நீங்கக்‌ கடைசியாக ஒரு சுத்த 
மான ஏ... வெகு ஜாக்ரதையாகத்‌ 
துடைக்கவேண்டும்‌. கத்தியின்‌ கைப்பிடியையும்‌ சுத்தம்‌ 
செய்யக்‌ கம்பளியில்‌ (11 ப6]1) சவக்காரதகைத்‌ (508) 
மீதய்த்து அந்தக்‌ கம்பளியால்‌ தேய்த்தால்‌, அதில்‌ உள்ள 
அழுக்கு நீங்கும்‌. பிறகு கடம்‌ சுத்தமான துணியால்‌ 
துடைத்து ஐ லாட்த மேேண்டும்‌ 


வீட்ட த றறண்்‌ ரர 5 ஒழுங்காகவும்‌ வைத்திருத்தல்‌ 
எப்படி? (11௦08 10 6 1*உ௱௦௦௱5 ன்‌. ௦ ரிஸ்‌): ஒழுங்கும்‌ 
சுத்தமும்‌ (ஈனா 8ஈ௦ 0162111௨58) : ஒரு வீ ட்டிற்கு உயர்நீத 
ஆப ரணம்போல இருக்கக்‌ கூடியவை ஒழுங்கும்‌ சுத்தமும்‌ 
ஆகும்‌. ஒழுங்கும்‌ சத்தமும்‌ நெருங்கிய உறவாகும்‌. 

ஒவ்வொரு பொருக£யும்‌ அது இருக்க வேண்டிய 
இடத்தில்‌ வைக்க வேண்டும்‌, அப்படிச்‌ செய்யாமல்‌ ஒழுங்‌ 
இனமாக வைக்கப்பட்டிருக்கும்‌ சிலர்‌ படுக்கை அறையி 
லுள்ள பீரோ அறையைத்‌ இறந்து பாரத்தால்‌, அலவ 
கோலமாய்‌, ஒரு பக்கம்‌ பயன்படக்கூடாத நிலையில்‌ உள்ள 
கந்தல்‌ மேஜோடுகளும்‌, உடைந்து துருப்‌ (ிடிக்த தைக்‌ 
கும்‌ ஊ௫யும்‌, எக்கடைநத தையல்‌ நூலும்‌, கிழிந்த டை 


முதலியவைகளும்‌, கிழிந்த ரிப்பன்‌ துண்டுகளும்‌, 
இரவிக்கை, உள்பாவாடை. முதலியவைகளும்‌ இறைந்து 
கிடக்கும்‌. 


மற்றோர்‌ அறையைத்‌ திறக்க முயன்றால்‌, திறப்ப 
கற்கே முடியாமல்‌ கஷ்டப்படவேண்டும்‌. ஏன்‌ என்று 
நீங்கள்‌ கேட்கலாம்‌. ஒழுங்கனமாய்ப்‌ படிக்கும்‌ புத்தகங்‌ 
களையும்‌ உடுத்தும்‌ துணிகளையும்‌ அதில்‌ அடைத்து, ஒரு 
மூலையில்‌ அவைகளின்‌ மேல்‌ ஓர்‌ அட்டைச்‌ சோப்புப்‌ பெட்‌ 
டியை வைத்துச்‌ சமமில்லாமல்‌ மூடி. இருக்கலாம்‌, அறை 
யைத்‌ திறக்கும்‌ பொழுது அந்தப்‌ பெட்டி அறையின்‌ 
மேல்‌ பக்கம்‌ மாட்டிக்கொண்டு, அறையைத்‌ இறக்க விடா 
மல்‌ உபத்திரவம்‌ கொடுக்கும்‌. 
மற்றோர்‌ அறையைத்‌ திறக்கும்‌ பொழுது உடுத்து 
அமழுக்கடைந்து வண்ணானுக்குப்‌ போடவேண்டிய துணி 
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களும்‌ பழைய அழுக்கடைத கம்தல்களும்‌ இருக்கும்‌. 
இத்தகைய அசுத்தங்களால்‌ அந்தப்‌ படுக்கை அறையி 
வுள்ள காற்று அசுத்தப்படுகிறது, இதைக்‌ கவனிக்க 
வேண்டும்‌. இவை படுக்கை அறையில்‌ வைக்க வேண்டி 
யவை அல்ல. ஒழுங்கீனமாகச்‌ செய்வதால்‌ படுக்கை 
அறையிலுள்ள காற்று அசுத்தப்படுகிறது. 

அறைகளைப்‌ பேருக்குதல்‌ (32௦0 1௨௦௦5) : அறை 
களைப்‌ பெருக்கச்‌ சுத்தம்‌ செய்யுமுன்‌ ஜன்னல்களைச்‌ 
சாத்தி, அங்கு இருக்கும்‌ சாமான்கக£ ஒரு நுப்பட்டி 
அல்லது கத்தான்‌ போட்டு மூடி, பிறகு பெருக்கு, 
குப்பையை வெளியே நீக்யே பிறகு மூடியை எடுக்க 
வேண்டும்‌. த்‌ 

மூலை முக்குகளில்‌ உள்ள எடுக்க அல்லது ககர்த்தக்‌ 
கூடிய சரிய சாமான்களை மத்தியில்‌ நகர்த்தி, ஜாக்கரதை 
யாகப்‌ பெருக்கக்‌ குப்பையைக்‌ குப்பைத்‌ தொட்டியில்‌ 
கொட்ட வேண்டும்‌, பிறகு சாமான்களை இருக்க இடத்தி 
லேயே நகர்த்தி அமைக்க வேண்டும்‌, 

நகர்த்தக்கூடாத. பெரிய பீரோ, கட்டில்‌, மேஜை 
முகலியவைகளின்கீழ்க்‌ குனிந்து அல்லது முழங்கால்‌ 
இட்டுப்‌ பெருக்க வேண்டும்‌. 

ஒவ்வொரு மூலை முக்கையும்‌ பெருக்குியும்‌, தாச தீட்டி 
யும்‌ முடிந்ததும்‌ குப்பையை வெளிப்படுத்திப்‌ பிறகு ஜன்‌ 
னல்ககாத்‌ திறக்க வேண்டும்‌, அப்படிச்‌ செய்யாமல்‌, 
குப்பை அங்கு இருக்கும்‌ பொழுதே ஜன்னல்கக£ த்‌ திறக்‌ 
தால்‌, காற்று அடித்து மறுபடியும்‌ பெருக்கி எடுத்த தூசு, 
கள்‌ அங்கேயே பரவும்‌. இத்தான்‌ அல்லது துப்பட்டியைச்‌ 
சாமான்மீதிருக்து எடுக்கும்‌ பொழுது மூலைகளைப்‌ பிடித்‌ 
துதி தூசு சாமான்களின்‌ மேல்‌ விழாதபடி. எடுத்து, 
வெளியே கொண்டுபோய்‌ உதற வேண்டும்‌, 


உபயோகமற்றவைகளை அகற்றல்‌ (௦வது 1௨ 056155 
1[ரற95) : உபயோகமற்ற கந்தல்‌, பழைய ஜோடு, செருப்பு, 
எதற்கும்‌ உதவாத பழைய ஜமுக்காளம்‌ முதலியவைகளை 
வீட்டில்‌ வைக்காமல்‌ வெளியே அகற்ற வேண்டும்‌. அப்ப 
டச்‌ செய்யாமல்‌ வீட்டிலேயே வைத்திருந்தால்‌, அவைகளி 
ள்ள விஷக்‌ இருமிகள்‌, சில சமயங்களில்‌ காற்றுடன்‌ 
கலக்து, அவ்வீட்டில்‌ பரவும்‌. அப்படிப்‌ பரவுவதால்‌ வீட்டி 
அள்ளவர்களுக்குப்‌ பல வியாதிகள்‌ ஏற்படும்‌, ஆகையால்‌, 
அவைகளை அப்போதைக்கப்போதே கவனிப்பதால்‌, வீடு 
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ஒழுங்காய்‌ இருப்ப டன்‌, வீட்டில்‌ அ௮சு தீதங்களும்‌ சேரர்‌ 
மல்‌ வீடு சத்தமாயும்‌ இருக்கும்‌. 

சுவர்களைச்‌ ரத்தம்‌ செய்தல்‌ வெள்ளை அடித்தல்‌ (சட 
1௨ ஈக!|5) : சுவர்களை வருஷத்திற்கு ஒரு முறை அல்ல.து 


இரு முறை எண ஞம்பு அடித்துச்‌ சுத்தம்‌ ௦ செப்பவேண்டும்‌. 
சமையல்‌ அறைக்குக்‌ கோபி கலந்த ண்ட. அடித்தல்‌ 


நல்லது, ழ்‌ பயல்‌ கருச்‌ ஒறு விஷ அஹச்சர 
கொல்லும்‌ முணம்‌ ௨ ண்டு, தத ப்‌ வர்க 3 க்னு 
வள்ளை அல்லது எண்ணாம்பு கலந்த கோபி அடியக்‌ 
நல்லது, 
மப தது 
அசத்இியாயம்‌--8 
உடல்‌, உடைச்‌ கத்தும்‌ 
௦18081 0168211088 8௫ 0108241655 ௦0% 61௦11௩2 
116 19255 8௨ம்‌ 0681000864 நிர ந நூரி, 
உடலின்‌ நதோற்சுத்தம்‌ (கொ! 255 ௦7 1௨ ஏ): 
: கூழ்‌. ஆலுலும்‌ குளித்துக்காடி ” என்று ஒளவையார்‌ 


சொல்லியுள்ளார்‌. ஒருவர்‌ நாள்தோறும்‌ ஸ்கானம்‌ செய்து 


தமது உடல்‌ தோலைச்‌ சுத்தமாக வைத்திராவிட்டால்‌, 


சாம வியாதி அல்லது தோல்‌ வியாதி (உதாரணமாகச்‌ 


சொரிச்சிரங்கு, அல்லது இரங்கு, படை முதலியவை) 
உண்டாகும்‌. 


நாள்தோறும்‌ காலையில்‌ குளிர்ந்த நீரில்‌ ஸ்கானம்‌ 
செய்வது உடலுக்கு மிகவும்‌ கல்லது, இப்பழக்கதீதைக்‌ 


கையாண்டால்‌, உடற்சுகம்‌ விருத்தியடைவதும்‌ அல்லாமல்‌, 


சீதளத்தைத தடுக்கும்‌ குணமும்‌ உடலுக்கு உண்டாகும்‌. 


வாரத்திற்கு ஒரு முறை அல்லது இரு முறை வெதுவெதுப்‌ 


பாக இருக்கக்கூடிய 6 ஜலத்தில்‌ மோகா எல) ஸ்சானம்‌ 
செய்து சக்காய்த்தூள்‌ அல்லது சோப்புக்‌ தேய்த்துக்‌ 
குளித்தால்‌ தோலின்மேல்‌ இருக்கும்‌ அழுக்கு, தூசு. 


வியர்வை, தோ “லில்‌ ஏற்படும்‌ எண்ணெய்ப்‌ பசை முதலி 


பவை நீங்கும்‌. இவ்வாறு வெந்நீர்‌ விட்டும்‌ சீக்காய்த்தூள்‌ 


அல்லது சேப்புத்‌ தேய்த்தும்‌ குளிக்காவிட்டால்‌, தோலில்‌ 
இருககும்‌ துவாரங்கள்‌ ௭) அழுக்கால்‌ அடைபட்டு 
விடும்‌. அதனால்‌, ௮சுத்தமானது வியர்வையாக வெளி 
வந்து இரத்தம்‌  ௪த்தமடைவது தடைபடும்‌; மேலும்‌, ௫. 
விதத்‌ துர்நாற்றமும்‌ வீசம்‌, 
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நபரின்‌ பல்‌ 
ட கித்‌ உ) 


்‌ 
௫ 
்ண்ட்பப்ப்‌ 


தினசரி குளிப்பதுடன்‌, கால்களும்‌, முகமும்‌, கழுத 
தும்‌ காற்றிலும்‌ வெயிலிலும்‌ இருப்பதால்‌ (020560) 





படம்‌ 8. தோலும்‌ தோலின்‌ £ழுள்ள பாகமும்‌ 
1 ஹம 18. வியர்வைத்‌ துவாரம்‌ 
280 28௨. ரோமம்‌ 


இரு முறை அல்லது மும்முறையாவது சுத்தம்‌ அடைய 
வேண்டும்‌. சரப்பிடும்‌ முன்னும்‌ (ரன்னும்‌ லகைகால்களைச்‌ 
சுத்தம்‌ செய்கல்‌ முக்கியமான து, 


வாரத்திற்கு ஒரு முறை பெரியவர்களும்‌ வாரத்திற்கு 
இரு முறை அல்லது மும்முறை பாலர்களும்‌ எண்ணெய்‌ 
தேய்த்து அதிக சூடில்லாக வெந்நீரில்‌ ஸ்சானம்‌ செய்தல்‌ 
நல்லது. இதனால்‌, இரத்த ஓட்டம்‌ விருக்தியடைவதுடன்‌ 
தோலின்‌ மேல்‌ இருக்காம்‌ அமுக்கும்‌ நீங்கும்‌. 

தலைமயிரைச்‌ ருத்தமாகவைத்துக்கொள்ளல்‌ (சோ ௦7 4௨ 
றவு : எண்ணெய்ஸ்கானம்‌ செய்வதால்‌ தலை மயிர்‌ சுத்தப்‌ 
படும்‌. பெரியவர்கள்‌ வாரத்திற்கு ஒரு முறையும்‌ பாலர்கள்‌ 
இரு முறை அல்லது மும்முறையும்‌ மேல்கூறடியவாறு 
செய்வதால்‌ தலையில்‌ ஈரும்‌ பேனும்‌ பிடிக்காமல்‌ இருக்கும்‌. 
தலையில்‌ உள்ள: சு நீங்கித்‌ தலை சத்கமாய்‌ இருக்கும்‌. 
ஸ்கானம்‌ செய்த பிறகு ஈரம்‌ தலையில்‌ தங்காமல்‌ இருக்க 
உடனே தலையை உலர்ந்த அணிகொண்டு சுருக்காகத்‌ 
துடைக்கவேண்டும்‌. பிறகு தலை வாரும்‌ பிரஷ்‌ 
[20 101) கொண்டு சுத்கமாக வாரிவிட வேண்டும்‌. 
தினசரி பிரஷ்‌ கொண்டு சத்தமாக வாருவதால்‌ மயிர்‌ 
பளப்பளப்பாயும்‌ சுத்தமாயும்‌ இருக்கும்‌. இப்படிச்‌ 
செய்யாவிட்டால்‌, ஈரும்‌ பேனும்‌ தலையில்‌ குடிகொண்டு 
விடும்‌; பேன்‌ வெகு விரைவில்‌ கணக்கற்ற முட்டைகளை 
"இட்டுப்‌ பெருஇவிடும்‌. பிறகு அவைகளைப்‌ போக்குவது 
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மிகவும்‌ கஷ்டமாய்விடும்‌. ஆகையால்‌, மயிரை வெகு 
ஜாக்கரதையாகச்‌ சுத்தம்‌ செய்து வைத்துக்கொள்ள 
சவண்டும்‌. 


நம்‌ காட்டின்‌ சதோஷ்ண ஸ்திஇிக்குக்‌ தக்கவாறு 
தலைக்குத்‌ கடவும்‌ எண்ணெய்‌ (1) தேங்காய்‌ கெய்யும்‌((0000- 
11 01) (2) கல்லெண்ணெயும்‌ ஆஞாம்‌. மற்ற அயல்காட்டு 


வாசனை எண்ணெய்கள்‌ அவ்வளவு உயாவானவை அல்ல, 


பல்‌ சுத்தம்‌ (௨ ௦41௨ 1) : பல்லைத்‌ தின சரி ஒரு. 
முறையாவது நல்ல பற்பொடி கொண்டு சுத்தம்‌ செய்ய 
வேண்டும்‌. ஆகாரமோ, மருந்தோ சாப்பிட்டவுடன்‌ வாயை 
நன்றாகக்‌ கொப்பளித்துப்‌ பல்லின்‌ இடுக்குகளில்‌ அழுக்‌ 
குச்‌ சேராமல்‌ பார்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ 
செய்யாமற்‌ போனால்‌ பற்களின்‌ இடையில்‌ சாப்பிட்ட 
பொருளின்‌ அணுக்கள்‌ தங்கிவிட்டால்‌, ௮வை கெட்டு, 
பல்லையும்‌ கெடுத்துப்‌ பல்வலியை உண்டுபண்ணும்‌. பல்லைச்‌ 
சுத்தம்‌ செய்யாமல்‌ பா படிய விட்டால்‌, துர்காற்றம்‌ 
வீசுவதுடன்‌, பல்‌ ஆட்டம்‌ கண்டு பல்‌ வலி ஏற்படும்‌. 

நகங்களின்‌ ஈத்தம்‌ (சோஉீ௰௦ர் ர ஈ௮ி5) : ககங்களில்‌ 
அழுக்குச்‌ சேர விடக்‌ கூடாது, அழுக்குச்‌ சேர விட்டால்‌ 








படம்‌ 4, படம்‌ 


பல்லால்‌ கடிக்கப்‌ கவனிச்கப்பட்ட நகம்‌ 
பட்ட நகம்‌ 

நகத்திடையில்‌ இருக்கும்‌ அழுக்குக்‌ கையால்‌ சாப்பிடும்‌ 
பொழுது ஆகாரத்துடன்‌ சென்று, பல வியாதிக்குக்‌ 
காரணமாகும்‌. ஆகையால்‌, க நகததைச்‌ ௪த்தமாகக கத்த 
ரித்து விடவேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்வதால்‌ நகத்தில்‌ 

அமுக்குச்‌ சேர இடம்‌ இராது. பல்லால்‌ நகத்தைக்‌ கடிப்‌ 
பது மிகவும்‌ பி௪னு. அப்படிச்‌ செய்வகால்‌ நகத்திலுள்ள 
அழுக்கு வாய்க்‌, குள்‌. செல்லும்‌. அது பல வியாதிக்கும்‌ 
காரணமாகும்‌. அத்துடன்‌ நகங்களும்‌ பார்வைக்கு ஒருவ 
காக இரா. கை விரல்களின்‌ பார்வையும்‌ கெட்டுவிடும்‌. . 
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உடையைச்‌ சுத்தமாக லைத்துக்கொள்ளுதலும்‌ சரசமாகச்‌ 
சலவை செய்தலும்‌ (01௦௦5 ௦4 ௦௦7, ர 6 ஷர 
2௦ ௨௨ல்‌ ஏஷ ௦ வாம) :  கர்தையானாலும்‌ 
கசக்இக்‌ கட்டு என்று ஒளவையார்‌ கூறியுள்ளார்‌. ஒரு 
வருக்குச்‌ சுக்தமான உடை அவயம்‌, கந்தையாக இருந்த 
போதிலும்‌, காள்தோறும்‌ சுத்தம்‌ செய்து உடுத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டும்‌. ஒருவர்‌ அல்லது ஒருவருடைய பிள்ளை 
கள்‌ அசுத்தமான அழுக்கு உடையை உடுத்துக்கொண் 
.டிருப்பதன்‌ காரணம்‌, அவர்களுடைய அல்லது பாலா 
களாக இருந்தால்‌ அவாகளுடைய பெற்றோர்‌ (18௨6) 
அல்லது பிள்ளயை வளர்ப்பவர்கஷ்டைய (08) 
அஜாக்கிரதையே என்றுதான்‌ சொல்ல வேண்டும்‌. சுத்த 
மான உடையை உடுத்துவதால்‌ சுகமாய்‌ இருக்கலாம்‌. ஒரு 
வருடைய குணாதிசயஙகளை அகசேசுமாக அவருடைய 
உடையைக்‌ கொண்டு கூறலாம்‌. ஒருவருடைய உடையா 
னது பார்வைக்கு அழகாகவும்‌, நூதன முறையில்‌ தைக்‌ 
கப்பட்டதாகவும்‌, பட்டுப்‌ பீதாம்பரத்தில்‌ தைக்கப்பட்ட 
காகவும்‌ இருக்கவேண்டிய அவசியமில்லை. சாதாரண 
மக்கள்‌ உயர்வான நாதன உடையைக்‌ தேடாமலும்‌, 
வியர்வையுடன்‌ அழுக்கு அடைந்த உடையை நாள்‌ 
தோறும்‌ இலகுவிலும்‌ ௮திக செலவில்லாமலும்‌ சவக்‌ 
கர.ரம்‌ (60௨) இட்டுச்‌ சுத்தம்‌ செய்து உடுத்துக்கொள்ளு 
வது நல்லது. அப்படிச்‌ செய்யாமற்‌ போனால்‌, துணி 
வியர்வையாலும்‌, உபயோகத்தில்‌ பல விக அழுக்காலும்‌, 
தூசாலும்‌ பார்வை கெட்டுத்‌ துர்தரற்றம்‌ வீசம்‌. வியா 
திக்‌ இருமிகள்‌ உண்டாகும்‌. சீலைப்பேன்‌ பிடிக்கும்‌. இத 
னால்‌, உடல்‌ சுகம்‌ கெடும்‌. அழுக்கு உடையை உடுத்‌ 
இருப்பவர்களை எவரும்‌ விரும்பவுமாட்டார்‌; மதிக்கவும்‌ 
மாட்டார்‌ ; அருகில்‌ நெருங்கவும்‌ விடமாட்டார்‌. ஆகை 
யால்‌, சுத்தமாக உடுத்துவது நல்லது. அமுக்கு அதிக 
மாகச்‌ சேர்வதால்‌ துணியும்‌ சீக்கிரம்‌ இழிச்துவிடும்‌. 

சலவை செய்த துணி சுருக்கம்‌ இல்லாமல்‌ இருக்கக்‌ 
கரை ஓரம்‌, பட்டைகள்‌ முதலியவைகலாக கையால்‌ தீட்டிச்‌ 
சுத்தமாக மடித்து இரு கைகளால்‌ சேச்த்தாற்போல 
அழுத்தியும்‌ அல்லது தட்டியும்‌ உடையிலுள்ள சுருக்கத்தை 
நீக்கலாம்‌. பிறகு அப்படியே பிரித்து உலர்த்‌இ, உடுத்துக்‌ 
கொள்ளலாம்‌. இப்படிச்‌ செய்வதால்‌ ௮திக சருக்கம்‌ 
ஏற்படாது. பணம்‌ உள்ளவர்கள்‌ இஸ்திரிப்‌ பெட்டி. (1100- 
நஹ அல்லது மின்சார இஸ்திரிப்‌ பெட்டி (19816௦111௦ 100- 
91 
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டியை உபயோடுத்துச்‌ சுருக்கத்தைப்‌ போக்டுக்கொள்ளு 
வார்கள்‌. இவ்வாறு செய்த உடைகளை ஒழுங்காக மடித்துச்‌ 
சுத்தமான துணியுடன்‌ அக்க டச்‌ அல்லது (ரோ 
விலோ வைத்து, வேண்டிய பொழுது உபயோக ததக 
கொள்ளலாம்‌. 
சக்தியுள்ளவார்கள்‌ வெளியில்‌ செல்லும்‌ பொழுது 
உடுத்ததக்‌ தனியுடையும்‌, வீட்டில்‌ உடுத்தக்‌ கனியுடையும்‌, 
விளையாட்டிற்குத்‌ தனியுடையுமாக உபயோடப்பது இக்‌. 
சனமாவதுடன்‌ உடல்‌ சகத்திற்கும்‌ உன்மை தரும்‌, 
- அடை 
அத்தியாயம்‌--9 ப 
கூடும்பன்களில்‌ தையல்‌ வேலையின்‌ அவசியம்‌ 
110001%2106 04 1120016-0110 16 1௦ யர]. 
வீட்டு எஜமானி ப அழுக்குத்‌ துணிககாச்‌ 
சலவை ட்ப வண்ணானிடம்‌ போடுமுன்‌, கிழிச்சல்களை 
யும்‌, பொத்தல்களையும்‌, ஈதைந்த கரை ஒரங்களையும்‌ 
பொருத்தி அமைக்கவும்‌, தையல்‌ போடவும்‌ தெரிந்து. 
இருந்காலொபதிய அப்போதைக்கப்போது அவைகளைக்‌ 
கவனிக்க முடியாது. அப்படிச்‌ செய்யாமற்போனால்‌ ஒரு. 
கழிச்சல்‌ ஒன்பது ஐழிச்சலாகும்‌ (54401 18 (107௪ 88௫725 ஈம்றுல. 
இழை ஓட்டிச்‌ சரிப்படுச்கக்‌ கூடியதைக்‌ கவனிக்காமல்‌ 
விட்டுவிட்டால்‌, ஒட்டுப்போட வேண்டிய சிலைக்கு வரும்‌, 
துணியின்‌ இரகங்களுக்‌ க்ஞும்‌, நிறத்திற்கும்‌ தக்கவாறு 
நூலும்‌, தையல்களுக்குதி தருக்க தையலும்‌ பேஈடத்‌ 
தெ தரியாமற்போனால்‌ அப்படியே விட்டுவிட நேரிடும்‌. பிறகு 
ஒன் றுக்றா ஒன்பதாக அஷ்டம்‌ ஏற்படும்‌, ஆகையால, ஒவ்‌ 
வொரு வீட்டு எஜமானியும்‌ தையல்‌ வேலையில்‌ முக்கியமான 
சிலவற்றைக்‌ தெரிம்துகொள்ளுவது மிகவும்‌ அவிய 


மானது, து ௮0 


அத்தியாயம்‌--10 

உடையும்‌ உடைக்கு வேண்டும்‌ துணியும்‌ 
(101142 ௨௭ 11௦ 0%0106 64 ஈ௩21011815 101 01௦712 
உடை (ரா : உடையானது உஷ்ண நாட்டில்‌. 
உடலின்‌ தோலைச்‌ சூரிய உஷ்ண த்தின்‌ கொடுமையி 
னின்றும்‌ சக்த. குளிர்ம்த நாட்டில்‌ ட ட்டடஷஸ்‌ 
இயற்கை உஷ்ணம்‌ வெளியே போகாதபடி. இருக்க 
உதவுகிறது. பப்‌ ப 
92. 


வதம்‌ 


உடையான து மெல்லியதாகவும்‌, சுத்தமாகவும்‌, இலே 
சாகவும்‌, தளர்ச்சியாகவும்‌, உடலுக்கு அழுத்தம்‌ தாராத 
காகவும்‌ இருக்க வேண்டும்‌. அழுத்தமான உடை உடுப்ப 
தாலும்‌, அழுத்தமான அழருச்‌ சப்பாத்து அணிவதாலும்‌ 
உடல்‌ உறுப்பு இயற்கை அளவு மாறுபாடு அடைவதைக்‌ 
கீழுள்ள இத்திரங்களில்‌ காண்க, உடை, கம்‌ நாட்டுச்‌ 


அதப்‌ மறைக்‌, ட கரி 








படம்‌ 7, இறுகிய உடையால்‌ 
குறுஇய மார்பு 





படம்‌ 8, இத்தன பாதம்‌ ட்ட குறுக ட்‌ சப்பாத்தால்‌ 
இயற்கை அளவு குன்றிய பாதம்‌ 

சதோஷ்ண ஸ்திதிக்குக்‌ தக்கவாறு இருக்க வேண்டும்‌. 
அகேகமாகப்‌ பருத்தி உடையே உயர்வானது, குளிர்ந்த 
சிதோஷ்ணம்‌ உள்ள காட்டிற்னாக்‌ கம்பளி கருூதியானது, 

... உடைக்கு வேண்டிய துணி (0௦/௦௨ ௦4 விளரி : 

(1) சுத்தக்‌ கம்பளி (14/௦௦1) குளிர்ர்த சாட்டி.ற்கும்‌ உஷ்‌. 


க்‌ ௪ 17% 


ர்‌ ல்‌, டந்க 
அது 


ணப்‌ பிரதேசத்தில்‌ உள்ளவர்களுக்கும்‌ உயாவானது. 
எவ்வாறு என்றால்‌, அது உண ததைப்‌ பரவச்செய்யா 
இருக்கும்‌ சக்தியை உடையது (1100-0010001௦0 மம 6௨0). 
மேலும்‌, ஈரத்தைக்‌ இரடக்கக' கூடியதும்‌ (506) 
பரவச்செய்யக்கூடியது (1)1கார்0ம10ா ௦7 ௦1216) மாகும்‌, 
இவ்வாறாகக்‌ குளிர்ந்த சீதோஷ்ணத்தில்‌ அது உடலின்‌ 
இயற்கை உஷ்ண தக்கை வெளியே விடாமல்‌ பாதுகாக்‌ 
இறது. அது வியர்ப்பதைக்‌ தடுப்பதில்லை. அது வெளி 
உஷ்ணம்‌ உட்செல்லாமல்‌ அல்லது வெளிக்காற்று உள்‌ 
நுழையாமல்‌ பாதுகாக்க்றது. அதன்‌ விலை அதிகம்‌, 
- விலை அதிகமாய்‌ இருந்தாலும்‌, வாங்கக்கூடிய சக்தியடைய 
வர்கள்‌ குளிர்ச்த சீதோஷ்ணம்‌ உள்ள இடங்களில்‌ உள்ள 
வார்கள்‌ இதை வாங்குவது நல்லது, உடல்‌ குளிர்‌ ச்சியினால்‌ 
பாதிக்கப்படாமலும்‌ வயித்தியா செலவு ஏற்படாமலும்‌ 
இருக்க ௮து உதவுகிறது. 

(2) பிளானல்‌ (712ஈ௱£!) : இது உட்சட்டை (1082௨7. 
11604) ககு உஷ்ணம்‌ அல்லது குளிர்ந்த சீதோஷ்ணத்திற்‌ 
குச்‌ சுகாதாரத்திற்கு மிகப்‌ பொருத்தமானது, இதலை 
செய்யப்பட்ட கம்பளியானது உஷ்ணகத்கதைப்‌ பரவச்‌. 
செய்யாதிருக்கும்‌ சக்தியை உடையது (010-0010010(01 ௦8 
621). ஆகையால்‌, இது இயற்கையான உடல்‌ உஷ்‌ 
ணத்தை வெளிப்போகாமலும்‌ வெளி உஷ்ணத்தை உட்‌ 
புகாமலும்‌ தடுக்கிறது. இதுவும்‌ விலை அதிகம்‌, மேல்‌ 
கூறியவாறே வாங்கக்‌ கூடியவர்கள்‌ குளிர்ர்த €தோஷ்‌ 
ணம்‌ உள்ள இடங்களில்‌ உள்ளவர்கள்‌ இதை வாங்குவது 
நல்லது. இது, உடல்‌ குளிர்ச்சியினால்‌ பாதிக்கப்பட்டு 
வயித்தியா செலவு ஏற்படாதபடி. இருக்க உதவுஇறது, 
குழந்தைகளுக்குக்‌ கம்பளி (11861) உடை மிகவும்‌ 
அவசியமான து. 

(3) பருத்தி (வோ) : இது மிகவும்‌ மலிவானது; உஷ்‌ 
ண ததைப பரவச்‌ செய்யாதிருக்கும்‌ சக்தியை உடையது 
(24௦0-00101010: 01 1880)) ஆனபடியால்‌, கம்‌ நாட்டிற்கும்‌ 
உஷ்ணப்‌ பிரதேசங்களில்‌ உள்ள மற்ற காட்டிலுள்ளவர்‌ 
களுக்றாம்‌ இது மிகவும்‌ உயர்வான உடை, கம்பளி உட 
லின்‌ தோலை ஒரு விதமாக அரித்தால்‌, மெலிந்த பருத்தி 
உடையவை அதனடியில்‌ உடுக்துக்கொள்ளலாம்‌. 
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உடையைக்‌ குறைவாகவும்‌, இலேசாகவும்‌, உடலி 

வுள்ள இயற்கை உ ததக காப்பாற்றக்கூடிய 
அளவிலும்‌ உடுத்துவது கல்லது. 
விழத்‌ 


அத்தியாயம்‌--11 
துணி வாங்குதல்‌--இிய0%856 ரர 01௦74 

துணிகள்‌, பருத்தி, பட்டு, கம்பளி, போலிப்பட்டு 
 (தேரர்ப்ப்ப்கம்‌ 51112) சடா செய்யப்படுசன்‌ றன; 
மூதலில்‌ நாலாக்கித்‌ தறியிட்டு நெய்து, பிறகு வெளுக்கப்‌ 
படுகின்‌ றன; கடைசியாகப்‌ பல நிறங்களில்‌ துணிகளுக்‌ 
குச்‌ சாயம்‌ தோய்க்கிறார்கள்‌. 

துணி வாங்கும்‌ முன்‌ பின்‌ வருமாறு பரிசோதிக்க 
வேண்டும்‌:--- 


ப (1) துணி ஈன்றாக உழைக்குமா (னா ஐ 611)2 (2) கண்‌ 
ணீரில்‌ நனை த்தால்‌ அல்லது வண்டனக்குப்‌ போட்டால்‌ 
சுருங்காமல்‌ இருக்குமா (பொர்ற1 1௦ எஷிம்த? (5) சாயம்‌ 
போகாமல்‌ இரு ருக்குமா (1751 ௦௦! ஸூ? (4) .கலப்புதீ 
தறியா (&001067216)2 (5) தைத்து உடுத்துக்கொண்டால்‌ 
பார்வைக்கு நன்றாக (றற 06௫8) இருக்குமா என்று 
கவனிக்க வேண்டும்‌. 
மேல்‌ கூறியவைகளைக்கொண்டு துணியின்‌ விலை 
அல்லது மதிப்பை நிர்ணயிக்கலாம்‌. துணி வாங்குவதில்‌' 
பழக்கப்பட்டவர்கள்‌ நுணியினுடைய வலிமைமையும 
நீண்டநாள்‌ ர ப கன்மையையும்‌ கவனிக்கக்‌ 
கூடும்‌. இவ்வாறு பழக்கப்பட்ட வர்களுடன்‌ கடைகளுக்‌ 
குச்‌ சென்று வியாபாரஞ்‌ செய்து பழக்கப்பட்டால்‌ ஒவ்‌ 
வொருவருகஞும்‌ இக்தப்‌ பழக்கமும்‌, கெட்டிக்காரத்தன 
மும்‌ உண்டாகலாம்‌. 
துணியைப்‌ பரிசோதிக்கும்பொழுது (1) தறி சரியாக 
இருக்கிறதா? (2) இமை சிதைச்துபோகுமர? என்று கை 
விரல்களை தீ துணிக்கு அடி யில்விட்டு எல்லாப்‌ பக்கமும்‌ 
இழுத்துப்‌ பார்த்தால்‌ தெரியும்‌. (8) சஈருக்கமாய்த்‌ கறி 
பிட்ட துணி, வெலத்தியாயும்‌ தானுமாறாயும்‌ கறியிட்டதை 
விட நன்றாக உபயோகத்தில்‌ உழைக்கும்‌. (4) தறி சரியாக 
இருக்கிறகா நிறம்‌ பிடிக்கிறதா என்பதற்கு இயற்கைச்‌ 
சூரிய வெளிச்சத்தில்‌ பார்ப்பது நல்லது (ு) சவுகரியப்‌ 
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பட்டால்‌, ஒரு மூலையில்‌ விரல்களால்‌ துணியை முறுக்கி 
அல்லது கிழித்அப்‌ பார்க்கலாம்‌. (6) கலப்பா அல்லது 
போலியா என்று அரிவதற்குப்‌ பூதி ்கணணடியைக்‌ 
(மகஜாப்ட 102 21858) கொண்டு பரிசோதிக்கலாம்‌. (1) பருத்‌ 

த்தி இமைகள்‌ கேராகவும்‌ (ஒவ ஜுா) மங்கலாக (யி) 
௭ "இருக்கும்‌. (8) கம்பளித்‌ (1/௦௦1) ௧௮ இமைகள்‌ வளைவு 
வலைவாயும்‌ (பேயி), சேரதியாயும்‌ (1, பமல விள-ங்றாம்‌. ப 
(9) பட்டுப்‌ பளபளப்பாய்‌ ((210559) இருக்கும்‌. (19) பட்டும்‌ 
கம்பளியும்‌ கொளஞுத்தப்பட்டால்‌ எரியா; ஒரு வித ௮௬ 
வருப்பான நாற்றம்‌ உண்டாக்கும்‌. (11) பட்டுக்குள்ள 
சேரதியும்‌ (1,000) மிருதுத்‌ தன்மையும்‌ (540௦85) போலிப்‌ 
பட்டுக்கு (காப்ப வி 511) இரா. (14) போலிப்‌ பட்டு 


விரைவாக எரியக்கூடிய குணம்‌ உடையது, 

தேர்ந்தெடுத்தல்‌ (௦10): துணிவாய்கும்‌ முன்‌ ஒவ்வொரு 
வரும்‌ முக்கியமாகக்‌ கவனிக்க ன்ன (1) அழகு 
மே), (2) பயன்‌ (086) (6) விலை (2084) என்பன: 

அழகு பொருந்திய உடை, விசேஷக்‌ காலத்‌இற்குத்‌ 
தகுந்தது. கிறம்‌, மாதிரி (லட்‌ ஊம்‌ 065120) முதலியவை. 
கள்‌ உடையை உபயோடப்பவர்களுடைய அழளஞூ,. 
தோலின்‌ கிறம்‌, அவர்களுடைய அபிப்பிராயம்‌, பிரியம்‌ 
முதலியவைகளைப்‌ பொறுத்திருக்கும்‌. 

துணியைப்‌ பரிசோதிககாம்பொழுது விசேஷக்‌ காலங்‌ 
களில்‌ உபயோகப்படுத்துவது தஇனசரி உபயோஇப்பதை 
விட நுட்பமான தாய்‌ இருக்கும்‌; அதுவும்‌ அல்லாமல்‌ வீட்டுக்‌ 
குடித்தனம்‌ பார்ப்பவர்‌ பண இருப்பையும்‌ பொறுத்தது. 
செலவு செய்யுங்காலதீதில்‌ இருப்புக்குத்‌ தக்கவாறு செய்ய 
வேண்டும்‌. அழகு (௫) என்பதைக்‌ கவனிக்கம்‌ 
பொழுது செலவுக்கு ஒர்‌ அளவே இல்லை. 

“மழ 


அத்தியாயம்‌---12 
குடும்பத்தினருக்கு 3 அசகுதியாவகியாமான உடை, 
11௦ எம்பி ரபாரா, 01௦ர்ர்பிடுத்‌ ந002680பு 167 11௦ 1உ௱பு]] 

ஒருவருடைய சக்தில்கும்‌, வருவாய்க்கும்‌, குடும்பத்தின 

ரின்‌ எண்ணிக்கைக்கும்‌ தருந்காற்போலச்‌ சிக்கனமாக மிக 

அவசியமாக வேண்டுவகை வாங்கக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

குறைந்த பகம்‌ தேவையான ஒவ்வோர்‌ ஆடையிலும்‌ 
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ஆ ச்ச. 1 அ இள பாஷ்‌ 
ஞ்‌ % 


அத்தியாயம்‌--12 (9) 
வீட்டிற்கு வேண்டிய சா.மான்களைகீ கூடியாமட்டும்‌ 
கழ்க்காணூமாறு ராரரிக்கலாம்‌ 
11 நி யாவரர்ய௦ மமரு 0௦ 019186017௦ 860661 
06819 2$ 08 1௦110178 


(1) நாற்காலிகள்‌ (பேவ, குரிச்சிசள்‌ (610018), 
சோபாக்கள்‌ (06852, உட்கார உதவும்‌. (3) மேஜைகள்‌ 
- (மீக1), சாய்வு மேஜைகள்‌ (1088), வட்ட மேஜைகள்‌ 
லாம்‌ ஷ்‌) எழுதவும்‌, படிக்கவும்‌, சாப்பிடவும்‌ உபூ 
“யோகப்படுகின்றன. (8) பீரோக்கள்‌ (016518, மேர௦௨105, 
சபிறாரர2ம௨)), உடைகள்‌ வைத்துக்கொள்ள உபயோகப்படு 
கின்றன. (4) வலைப்‌ பெட்டி (18ம்‌ 51610), ஆகாரப்‌ 
பொருள்‌ வைக்க உதவுஒறது, (5) மருந்துப்‌ பெட்டி 
ப நக்சல்‌, வைத்தியர்‌ உதவியில்லாமல்‌ வீடுகளில்‌ 
கையாளும்‌ மருந்துகளை வைக்க உதவும்‌, (6) இரத்தினச 
கம்பளம்‌ (வோற௦) தரைக்கும்‌; (1) கட்டில்‌ (00, மெத்தை 
(ம்ப்ஐ, பாய்‌ (1124116556), ஜமுக்காளம்‌ (௦/௦ 151811: 
துப்பட்டி (1363ம்‌ ௦7 136ம்றாகம்‌ி முதலியவைகள்‌ 
படுக்கைககும்‌; (8) படுதாக்களும்‌ (5016615)), தட்டிகளும்‌ 
- (மோர்ஸ்‌) மறைப்புக்காம்‌; (9) முகம்‌ பார்க்கும்‌ கிலைக்‌ 
கண்ணாடி. (19 1110௦7) உடுத்துவதற்கும்‌; (10) 
சட்டைகள்‌ மாட்டும்‌ சட்டம்‌ (௦2% 5ம்‌) சட்டைகள்‌ 
மாட்டுவதற்காம்‌; (11) மண்‌ பாண்டம்‌, செம்பு, பித்தளை, 
அலுமினியம்‌, பீங்கான்‌, கண்ணாடிச்‌ சாமான்கள்‌ குளியல்‌, 
சமையல்‌ முதலியவைகளுக்ஞும்‌ பயன்படுவன, ப 

இட்‌ 
அத்தியாயம்‌--12 (%) 

வீட்டுச்‌ சாமான் களைத்‌ தேர்ந்தெடுத்தலும்‌ 

ஓழுங்குபடுத்தலும்‌ அலங்கரித்தலும்‌ 
00106 & &ரா81 2 0ர்‌ 07 1110141416 8 10௦0011911088 
(1) தேர்ந்தெடுத்தல்‌ (0௦௦௦): ஒருவருக்குத்‌ தகுதி 


யான நல்ல வீடு அமைச்த பிறகு சவுகரியத்திற்கும்‌ 
அழகுக்கும்‌ சாமான்களைச்‌ தோமங்தெடுப்பது மறு காரிய. 
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.] 
தீம்‌ ச க்கம்‌.” 
லு 
நல்‌ 4 ப 
ஆ.) 

ப்‌ 





மாகும்‌. அவ்வாறு செய்யும்போது பயன்‌ ட்‌... 


சவுகரியம்‌(001010, விருப்பம்‌ (72506), சிக்கனம்‌(11000௦0௧0) ன 


முதலியவைகளைக்‌ கவனிக்கவேண்டும்‌. இவைகஆாக்‌ கவ. 


னித்துச்‌ செய்வதற்குப்‌ பணம்‌ மட்டும்‌ இருத்தல்‌ போதாது; 


பழக்கமும்‌, அனுபவமும்‌ (17201106 & 11% எ1606) இருக்க 


வேண்டும்‌. ஒருவருக்குப்‌ பிடித்தது மற்றொருவருக்குப்‌ ன்‌ 
(ரீடிக்காது, ஒருவருக்கு வரும்‌ வருவாய்‌ (100106), மற்‌. 
றொருவருக்கு வாராது. ஒருவருக்கு இருக்கும்‌ இட வசதி, ட்‌ 
மற்றொருவருக்கு இராது, ஆகையால்‌, இவைகளுக்கு ஒரு 
திட்டம்‌ அல்லது சட்டம்‌ வருக்க முடியாது, 
பொதுவாகவும்‌ சுருக்கமாகவும்‌, குடும்பத்தினருக்கு 
அத்தியாவசியமான சாமான்களுக்கு மாதிரிப்‌ பட்டி. 
கொடுக்கிறேன்‌: 


ஒருவருடைய சக்திக்கும்‌, வருவாய்க்காம்‌, குடும்பத்தின 
ரின்‌ எண்ணிக்கைக்கும்‌ தகுக்தாற்போலச்‌ சிக்கன 
முறையில்‌ மிக ௮வ௫ூயமாக வேண்டுவனவற்றை மட்டும்‌ 
வாங்கிக்கொள்ள வேண்டும்‌. குறைந்த பக்ஷம்‌ (1) கூடத்‌ 
இல்‌ (37ர்5/1௦1” ௨ []211) ஒரு வட்ட மேஜையும்‌, ல நாற்காலி 
கள்‌ அல்லது குரிச்சிகளும்‌, அதிக செல்வம்‌ இல்லாதவர்‌ : 
களுக்னு ஜமுக்காளம்‌ ஒன்றும்‌ தேவை. (3) வா௫ிப்பு 
அறைக்கு (யஸ்‌ 1௦௦00) ஒரு மேஜை அல்லது சாய்வு 
0 இரண்டு காற்காலிகளும்‌ அல்லது குரிச்சிகளும்‌. 
சீதவை. பண வசதியற்றவர்கள்‌, ஜமுக்காளம்‌ ஒன்று. 
மட்டும்‌ உபயோடக்கலாம்‌. (8) ட்ப விப இடத்திற்கு. 
(பத 1121) மீண்ட மேஜை (010௪ 7ந்‌1ல அல்லது : 
வட்ட மேஜையும்‌, (௦0ம்‌ 7816) சில குரிச்சிகளும்‌ | 
தேவை. இவைகளை வாங்க முடியாதவர்களுக்குச்‌ சுத்த 
மான மரப்‌ பலகைகள்‌ அல்லது மணகள்‌ (7/0௦02 5௯15) 
தேவை. (4) சமையலறைக்கு ((001/1த 1௦011) ஒரு வலைப்‌ 
பெட்டி, (ம 50610, உபயோகப்படும்‌ தட்டு முட்டுச்‌ 
சாமான்களைச்‌ சுத்தம்‌ செய்து வைக்க வி௫ப்பலகைகள்‌ 
அடங்கிய சட்டம்‌ (37655015 50௨), உறிகள்‌ (178029), 
அகப்பை, கரண்டி, மத்து முதலியவைகள்‌ மாட்ட இ 
கத்‌ தூக்கு (50000) 51௨00) முதலியவைகள்‌ தேவை. (5). 
படுக்கை அறைக்கு (16ம்‌ 10010) கட்டில்‌ அல்லது ஜமுக்‌ 
கானமும்‌, பாயும்‌ சேலை... (0) உத்தி 
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மாச 1௦0௦0) பீரோக்கள்‌ (யலா) கீர்ராக்டி 
025), முகம்‌ பார்க்கும்‌ நிலைக்‌ கண்ணாடி (1916:610ஐ 
நரீ11ா௦0)) சட்டைகள்‌ மாட்டும்‌ சட்டம்‌ (084 51௨10), ஒரு 
மருந்துப்‌ பெட்டி (& ]/சப்‌1ச௦6 ரேஷ்‌) முதலியவைகள்‌ 
தேவை. 


ஒவ்வொரு சாமானயும்‌ வாங்கும்பொழுது அதனால்‌ 
' பயன்‌ ' (66 அல்லது * ெளகரியம்‌ £ (0௯4௦1) உண்டா 
என்னு கவனித்தே வாங்க வேண்டும்‌, சரமான்களைக்‌ நீழ்‌ 
நாட்டு முறையிலோ, மேல்காட்டு முறையிலோ, அல்லது 
இரண்டும்‌ கலந்தாற்போலவோ வாங்கு அமைக்கலாம்‌. 
கழ்நகாட்டு முறை, மேனாட்டு முறையைவிட எளிதாயும்‌ 
(162, இலேசாயும்‌ (11௪14), சாரசமாயும்‌ (ஷல) 
இருக்கும்‌. மேல்காடு, அதாவது ஐரோப்பாப்‌ பிரதேசம்‌ 
குளிர்ச த நாடு பபால்‌ அந்நதாட்டுச்‌ சவுகரியத்தை 
உத்தேட௫த்து யாவும்‌ செய்துகொள்ளப்படுகின்‌ றன. இம்‌ 
முறையில்‌ மேஜையும்‌, காற்காலியும்‌, சோப்பாவும்‌ பார்‌ 
வைக்கு அழகாய்‌ இருளும்‌. டம டு உஷ்ணப்‌ பிரதேச 
மானபடியால்‌, இநதாட்டுச்‌ விய அதை உத்தே௫த்து 
யாவும்‌ செய்துகொள்ளப்படுகின்்‌ றன. 


நாற்காலி, மேஜை, ஞரிச்ளி, பீரோ, கட்டில்‌, ஆகாரப்‌ 
பொருள்‌ வைக்கும்‌ கப்பட முதலியவைகளை ச்‌ 
செய்ய நமது நாட்டில்‌ தேக்கமரம்‌ (12வ/£ ௭௦௦0), நாக்க 
மரம்‌ (1௩௦56 17000) முூதலியவைகக&ா உபயோகுிக்கரார்கள்‌. 
இம்மரங்கள்‌ செல்‌ (971406 தற16) அல்லது அந்துப்‌ பூச்‌ 
யால்‌ (51௭ ப) அரிச்கப்படா. மரச்‌ சாமான்களை£க்‌ 
காப்பாற்ற வார்னிஷ்‌ (ுவாா/8) உபயோ௫க்கிறார்கள்‌. 
இரும்புக்‌ கட்டில்‌ (1100 1364) மரக்‌ கட்டிலைவிடச்‌ 
சவுகரியமானத. இது பூச்ிகளுக்கு இடம்‌ கொடாது, 
இந்தியாவில்‌ மற்றொருவிதமாகவும்‌ கட்டில்‌ செய்கரூர்கள்‌. 
படு ம ரக்கால்களை இரண்டு கெடுக்கு இரண்டு குறுக 
குச்‌ சட்டங்களால்‌ பிணைத்து, நால்‌ காடா அல்லது கார்க்‌ 
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குுகளால்‌ குறுக்கு ௦ கெடுக்காகப்‌ பின்னி, பிறகு டுக்க 
உபயோகப்படுத்துறொர்கள்‌. கொசுக்கடியால்‌ மலேரியாக்‌ 
காய்ச்சல்‌ வாராமல்‌ தடுக்கவும்‌, கொசக்கடியிலிருந்து . 
தப்பவும்‌ படுக்கைக்குக்‌ கொசு வலையை உபயோடுக்கக்‌ 
கொசு வலைச்‌ சட்டம்‌ அமைக்கலாம்‌. கொசு வலையை 
முக்கியமாக உபயோூிக்க வேண்டும்‌, எடதத 


பிரம்பும்‌ மூங்குலும்‌ விலை மலிவானவையாகையால்‌, 
அவை மேஜை, நாற்காலி, கட்டில்‌ செய்ய உதவுனெ றன, 
ஆனால்‌, இவைககரில்‌ மூட்டுப்பூச்சி (030௯) முதலியவை 
இலகுவில்‌ சேருவதும்‌ அல்லாமல்‌, இவை கரமும்‌ பழு : 
தா ட்டும்‌. பாய்‌, தட்டி முதலியவைகள்‌ பிரம்பாலும்‌ 
(கல, கசந்து (7111 ல யக 15) முத. 
லியவைகளாலும்‌ செய்யப்படு கின்றன. இவற்றை ஜன்னல்‌ 
களிலும்‌ (3/௦), தாழ்வாரங்களிலும்‌ படுதாக்‌ (மோர்கம்9) . 
களாக உப்யோுக்கிறுர்கள்‌, - வெட்டிவேர்த்‌ தடுக்கில்‌ 
வெயிற்‌ காலங்களில்‌ தண்ணீர்‌ தெளித்துவிட்டால்‌ அருமை 
யான நறுமண த்துடன்‌ குஸளீர்க்த காற்று வீசும்‌. வெயிற்‌ 
காலங்களில்‌ இவை அதிகமாகச்‌ செலவாகும்‌, ல 
(1) சாமான்கள்‌ வாங்குவதற்கு முக்கியமாகக்‌ கவனிக்க. 
வேண்டியவைகள்‌ ர்க ௦ பான்‌ : பணக்காரர்கள்‌ 
புதிய சாமான்களை வாங்கலாம்‌. அதிகப்‌ பொருள்‌ இல்லாத 
வர்கள்‌ (14108416 61988 060016) அல்லத புதிய சாமான்‌ கதி 
வாங்கச்‌ சக்கதியற்றவர்கள்‌, பழைய (560000 [18106) சாமான்‌ 
களை நல்லவையாக ஏலத்தில்‌ எடுக்கலாம்‌. சாமான்கள்‌ ஏலம்‌. 
போடும்‌ இடங்களில்‌ அவை இடைக்கும்‌. ஆனால்‌, பதத 
படக்கூடாது. கல்ல சாமான்‌ ஏலங்களில்‌ வரும்‌ வரைக்கும்‌. 
காதீதுக்கொண்டிருந்து வேண்டும்‌ சாமான்‌ இடைக்கும்‌ 
பொழுது ஏலத்தில்‌ எடுக்க வேண்டும்‌. படுக்கையில்‌ உப : 
யோகப்படும்‌ மெத்தையை (1260010ஐ) மட்டும்‌ பழையதாக 
ஏலத்தில்‌ . எடுக்கக்கூடாது, அதில்‌ தொற்றுநோய்ம்‌. 
பூச்சிகள்‌ இருக்கலாம்‌. த. 
(2) கடன்‌ வியாபாரம்‌ தீங்கையும்‌ ரொக்க வியாபாரம்‌. 
நன்மையையும்‌ விகாக்கும்‌. கடன்‌ வியாபாரத்தைக்‌ கன 
விலும்‌ நினைக்கக்‌ கூடாது, வ்‌ 
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வசதி இருக்கிறதா என்பதைக்‌ கவணிக்க 
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(9) கமக்கு மிகவும்‌ அவசியமான தாகவும்‌, பயனளிக்‌ 
கக்கூடியதாகவும்‌ இருக்கறதா என்று... யோசித்தே ஒவ்‌ 
வொரு முறையும்‌ சாமானை வாங்கத்‌ தீர்மானிச்கவேண்டும்‌. 








பபாற்ற இட 


ட அ 
(4) வாங்கும்‌ சாமானை வைத்துக்‌ 
மவண்டும்‌, 


(5) விற்பனைக்காகச்‌ செய்யப்பட்ட சாமான்களை 


_ வாங்க வேண்டா. அவை சீக்இரம்‌ பழுதாய்விடும்‌. 


(0) அகேகமாகச்‌ இத்திரம்‌ அல்லது பூ வேலைப்பா 
டுள்ள சாமான்களை வாங்க வேண்டா. அவைகளைச்‌ சத்த 
மாக வைத்துக்கொள்வது மிகவும்‌ க௦டமாய்‌ இருக்கும்‌. 


அலங்கரித்தல்‌ (0௨௦௦௪!10ஈ5): மானிடப்‌ பிறவிக்கே 
கையில்‌ கிட்டிய ஒவ்வொன்றையும்‌ அழகு படுத்துவது 
சகஜம்‌. நீங்களே அனுபவத்தில்‌ குயவன்‌ சட்டி, பானை 
களுக்கும்‌, மண்‌ பொம்மைகளுககும்‌ கோடுகளையும்‌ புள்ளி 
களையும்‌ இட்டும்‌ வர்ணங்களைப்‌ பூசியும்‌ அலங்கரிப்பதை 
யும்‌, குழந்தைகள்‌ தங்களுடைய பொம்மைகளையும்‌, விளை 
யாட்டு வீடுகளையும்‌, பூக்களாலும்‌, பல வர்ண ரிப்பன்‌ 
கோ ரணங்களாலும்‌ அலங்கரிப்பதையும்‌, அம்மாதிரியே 
ஈம்மவர்‌ ஒவ்வொருவரும்‌ தத்தம்‌ இருப்பிடங்கஆர அழகு . 
படுத்தி அலங்கரிப்பகையும்‌ பார்‌ த்திருப்பீர்கள்‌, 


உ உ அது ஃ ர்‌ ன்‌ 
சில வீடுகள்‌ தர வேலைப்பாடுள்ளனவாசவும்‌, இல 


“வீடுகள்‌ தாழ்வாரத்தில்‌ சாதா வட்டக்கல்‌ அல்லது மரக்‌ 


தூண்களுடனும்‌ அல்லது தச்சர்களால்‌ வாயிற்படிகள்‌, 


கதவுகள்‌, வாரவட்டைகள்‌ முதலியவைகள்‌ சித்திரிக்கப்‌ 


பட்டு அமைக்கப்பட்டும்‌ இருப்பதைக்‌ காணலாம்‌, 


. சவர்களுக்குச்‌ எண்ணாம்பு அல்லது கோபியும்‌, 
வீட்டின்‌ மரவேலைப்பாட்டிற்கு (34/0௦ 010) வார்னிஷ்‌ 
சேோரய்ம்‌) அல்லது மர எண்ணெய்‌ கலந்த வாணங்களும்‌ 
வப) பூசி அலங்கரிகஇரார்கள்‌. வர்ணங்களின்‌ ஙிறம்‌ 


- அவரவர்களுடைய பிரியத்திற்குத்‌ தீச்கதாரகும்‌. வெளிச்சம்‌ 


உள்ள இடங்களில்‌ இருண்ட நிறங்களையும்‌ (௨ (610079), 


இருண்ட இடங்களில்‌ வெண்ணிறங்களையும்‌ (டச்தீம்‌ ௦09) 


90௨ 


உபயோடுப்பது சரியான முறை. மேம்பாடான்‌ முனா 
௦1 106 ௩000 ஈ௦பியமேவலைப்பாடுள்ள மரச்‌ சாமான்களுக்கு 
வார்னிஷ்‌ (வர்ஷ பூசப்படுறெது. வருடத்திற்கு ஒரு 
முறையாவது வர்ணம்‌ அல்லது வார்னிஷ்‌ பூசுவது நல்லது. 





அவர்களுக்கு ஒரே நிறத்தில்‌ சுண்ணாம்பு அல்லது வர்‌ 
ணச்‌ சுண்ணாம்பு அடிப்பது அவ்வளவு அழகாக இராது. 
ஜன்னல்‌ அடிமட்டத்திற்கு ஏறக்குறையத்‌ கரை மட்டத்தி 
லிருகது ஒரு கெஜம்‌ அல்லது 8 அடி. உயரம்‌ வரை ஒரு 
சிறமும்‌, அதற்குமேல்‌ மற்றொரு நிறமும்‌ பூசவது அழகு 
தரும்‌. சில சமயங்களில்‌ தகடுகளில்‌ சித்திரப்‌ பூ வேலை 
(612௦11 மஜ) கத்தரித்து அவைகளைச்‌ சுவரில்‌ வர்ணப்‌ 
களப்‌ பிரிக்கும்‌ கரை ஓரமாய்‌ அமைத்துத்‌ தக்க வாணம்‌ 
பூசினால்‌, அந்தத்‌ தகட்டில்‌ இருக்கும்‌ சித்திரம்‌ அல்லது பூ 
வேலை சுவரில்‌ அமைந்து அமகாகத்தோன்றும்‌. சாதாரண 
மக்கள்‌ இருப்பிடங்களில்‌ விசேஷ, அலங்காரம்‌ பொருத்த 
மாக இராது, 


அத்தியாயம்‌--12 (6) 


தொற்றுதோய்க்‌ கிருமிகளும்‌ அவைகளைத்‌ தடுக்‌ 
கும்‌ முறையாம்‌; தொற்று நீக்கிகளும்‌, 
அவைகளின்‌ பயனும்‌ 


211101] 1850015 உம்‌ 1௦134 1௦ 14000 $10 00 மர்‌; 156 
88 0100818410 04 001010601) 15001101005 


(19 தொற்றுகோய்க்‌ கிருமிகள்‌ ((/காராமீய! 15௨௦15): இந்தக்‌ 

ருமிகள்‌ ஒருவனுடைய இரத்தக்‌ கோசங்களில்‌ குடி 
கொண்டு விரைவில்‌ பெருஇவிட்டால்‌, இரத்தம்‌ கெட்டு 
வியாதி ஏற்படும்‌. ஒவ்வொரு தொற்றுகோய்க்‌ இருமியும்‌ ஒவ்‌ 
வொரு வியாதியை உண்டுபண்ணும்‌. வைசூரி, காலரா, 
இன்புளூயன்ஸா, ஸ்காரீலட்டுச்‌ சுரம்‌, டைபாய்டு சுரம்‌, 
கக்குவாய்‌ இருமல்‌, முதலியவைகளின்‌ இருமிகள்‌ காற்றின்‌. 
மூலமாயும்‌, ஜலத்தின்‌ மூலமாயும்‌, பால்‌, ஆகாரம்‌, உடை 
மூலமாயும்‌ வியாதியஸ்தனை நெருங்குவதால்‌ பரவுகின்‌ மன, 
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டன... 4 


- இந்தக்‌ இருமிகள்‌ கண்ணுக்குப்‌ புலப்படாத வெகு சிறிய 
அளவில்‌ இருக்கும்‌. ௩ 

(2) தொற்றுகோய்க்‌ கிருமிகளை எவ்வாறு தடுப்பது £? (௦ 
1௦ நாவளார்‌ [1லாரர்ய/ 152015 7) : 1) தொற்றுநோய்‌ 
காணும்‌ வீட்டி லுள்ளவர்கள்‌ அம்மைப்பால்‌ (*/0011121101) 
அல்லது ஊ௫ குத்திக்கொள்ள (1001181100) வேண்டும்‌. 
அப்படிச்‌ செய்வதால்‌ வியாதிக்கிருமி விருத்தியடையாமல்‌ 
இருப்பதுடன்‌, வியாதியின்‌ வேகத்தையும்‌ குறைக்கலாம்‌. 





(2) தொற்றுவியாதி உள்ள வியாதியஸ்தனை த்‌ தனிப்‌ 
பட வைக்க வேண்டும்‌. அவனுக்கு உபயோகப்படும்‌ துணி 
மணி சாமான்களையும்‌ தனிப்பட வைக்சஈவேண்டும்‌. 


(8) கல்ல காற்றோட்டம்‌, வெளிச்சம்‌, சுத்தம்‌ முதலிய 
வைகளால்‌ வியாதிக்‌ இருமிகள்‌ விருக்தியடையாமல்‌ தடுக்கப்‌ 
படுகின்றன. 


(4) ஆகாரம்‌, தண்ணீர்‌ முதலியவைகளில்‌ இருமி 
. அணுகாமல்‌ வெகு ஜாக்கிரதையாகப்‌ பார்த்துக்கொள்ள 
வேண்டும்‌. 

(5) வீட்டுச்‌ சாக்கடைகளில்‌ ஒட்டை உடைச்சல்‌ 
இல்லாமல்‌ பார்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்வ 
_ தால்‌ வியாதிக்இருமி அக்கம்பக்கம்‌ சென்று வியாதியைப்‌ 
பெருக்காமல்‌ இருக்கும்‌. 


(6) வியாதியஸ்தனை க்‌ தொட்டால்‌ தொற்று நீக்கியை 
உபயோகித்துக்‌ கையைச்‌ சத்தம்‌ செய்ய வேண்டும்‌. 


(1) கோயாளி இருக்கும்‌ அறையைத்‌ தினசரி ஒரு 
மூறை அல்லது இருமுறை தொற்று நீக்கியை உபயோட௫த்‌ 
துச்‌ சத்தம்‌ செய்ய வேண்டும்‌. 

(8) தோயாளி உள்ள இடங்களில்‌ குழந்தைகளை 
அணுக விடக்கூடாது. பெரியவர்களைவிடக்‌ குழந்தை 
களுக்கு வெகு விரைவில்‌ வியாதி அணுகி அதிக தீங்கை 
விளைக்கும்‌. 

(9) வியாதியஸ்தன்‌ உடைகளை வண்ணானுக்குப்‌ 
போடும்‌ முன்‌ ௮ந்த உடைகளைச்‌ சில நிமிஷங்கள்‌ தொற்று 
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நீக்கியில்‌ நனைத்து வெயிலில்‌ ண்ட்‌ ரிறகே ததத 


குப்‌ போடவேண்டும்‌. 


நாற்று நீக்கிகளும்‌, அவைகளின்‌ பயனும்‌ ய 200 
ாஜகாக11005 (0 6 ளிய 5601101065) : (1) நீராவி 
(61 வேம), (3) பி ரிகால்‌ (ன), (9) யொட்டாஸியம்‌ 
பர்மாங்கனே ட்டு ர ட ளா ௨0த௨௮16). (4) போ றனி 
லோஷன்‌: (0016 1,௦11). (5) டங்௪ர்‌ ஐயோடின்‌ 
(1௦மாக ௦8 1௦0106), (6): லைசால்‌ லோஷன்‌ (1320] 






1,௦11), (7) கார்போலிகாமிலம்‌ லோஷன்‌ (210110 4௦0 ்‌ 


1,௦௦௩), (8) புதிய சுத்தக்‌ காற்று (6 2120), (9) சுத்தம்‌ 
(வொ!ர்ர686)) (10) சூரிய வெப்பம்‌ அல்லது உஷ்ணம்‌ 


(ஐயா 1 திம்‌ 02 றர 111 1௦20) முதலியவை கொல நீக்க 


ளாகும்‌. 


ளைக்‌ (3௨0 கொல்லக்கூடியவைகள்‌. தொற்று நிக்கி 


கஸில்‌ மிக உயர்வானவும்‌ இயற்கையானவும்‌ புதிய சுத்தக்‌ . 


காற்று, சுத்தம்‌, சூரிய வெப்பமாஞம்‌. உஷ்ணம்‌ (ஊரிய 
11ம்‌) மற்றொன்று ஆரும்‌. இரண்டு சகாட்கள்‌ அடுத்து 


வெயிலில்‌ சுத்தம்‌ செய்யவேண்டியவைகளைக்‌ காயவைதி 


தால்‌, சுத்தமாய்விடும்‌. சகஜமாகக்‌ காலரா, பிளேகு, 


வைசூரி, இன்புஷயன்ஸா சுரம்‌ இவற்றால்‌ பீடிக்கப்பட்ட. 


வியாதியஸ்தா்களின்‌ உடையைக்‌ கொளுக்துவதால்‌ இருமி 
கள்‌ கொல்லப்படும்‌. ஊ௫ முத்தும்பொழுதும்‌ இரண வைக்‌ 





ப்‌ 
ன்‌ 


தொற்று நீக்கெள்‌ என்பவை தொற்றுநோய்க்‌ இருமிக இ 


தியம்‌ செயயும்பொழுதும்‌ இரண வைத்தியர்‌ (6ம26018) 


தம்முடைய ஊ௫ியையும்‌, , இரணவைத்திய சாமான்‌ களையும்‌ 
(ளக(1௦0 186) உபயோகப்படுத்துமுன்‌ கொதிக்‌ 
த ஜலத்தில்‌ போட்டுச்‌ சுத்தம்‌ (51211156) செய்வதை 


நீஙகள்‌ ்‌ பார்த்இருக்கலாம்‌. சாககடை, மலம்கழிக்கும்‌ இடம்‌, 


"தாழ்வாரம்‌, காப்பிடும்‌ இடம்‌ முதலியவை. வியாதிக 
இருமிகளையும்‌, ஈ, கொசு, கரப்பான்பூச் (0002 -7108011); 


பாசை (01101244) முத 5-லியவைகளையும்‌ கொல்ல ஒரு காலன்‌ ப 


ஜலத்தில்‌ $ அவுன்ஸ்‌ பினைல்‌ (ர) விட்டுக்‌ கலக்இய 
(ரிறகு ஊற்றிச்‌ ஈத்தம்‌ செய்யலாம்‌. பினைல்‌ இடைக்கா 


விட்டால்‌ சுண்ணாம்புக்‌ தண்ணீர்‌, பொட்டாளஸியம்‌ பர்மாங்க 


னேட்டு லோஷன்‌ (௦88/0 ஊக த௨௭௨(6 1௦100) 
முதலியவைககா உபயோட௫க்கலாம்‌.. 
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ஒவ்வொருவருக்கும்‌ 'இரண்டுக்குக்‌ குறையாமல்‌ இருக்க 
வேண்டும்‌, ஏன்‌ என்ரால்‌, ஒன்று சத்தம்‌ செய்துவைக்க 
வும்‌ ஒன்று உடுத்தவும்‌ ஏதுவாய்‌ இருக்கும்‌. இதற்கு ஒரு 
திட்டம்‌ வகுப்பது மிகவும்‌ கஷ்டம்‌. இது ஒவ்வொருவா 
நிலையையும்‌ பொறுத்தது. 

- தீ 


அத்தியாயம்‌--15 
ராமனை விக்கு இருக்கவேண்டிய அரிய குணங்கள்‌ 
(0121801611181106 07 85 14084 810160-14/11௦ 


ஒரு செல்வந்தர்‌ வீடு பெரியதாய்‌ இருக்கலாம்‌; பார்‌ 
வைக்கு அழகாயும்‌ கம்‌. ரமான தோற்றத்துடனும்‌ இருக்க 
லாம்‌; உயர்ந்த மரச்‌ சாமான்களால்‌ அ௮லஙகரிககப்பட்டும்‌ 
இருக்கலாம்‌; தோட்டம்‌ துரவுகளும்‌ அதைச்‌ சேந்தாற்‌ 
போல இருக்கலாம்‌; தோட்டக்காரனும்‌, வேண்டும்‌ ஆட்க 
ளும்‌ இருக்கலாம்‌; சிறு ௫ குழந்தைகளைக்‌ கவனிக்க வேலைக்‌ 
காரிகளும்‌ இருக்கலாம்‌. ஆனால்‌, இவ்வளவும்‌ இருந்தும்‌ 
என்ன பயன்‌ ? தலைவியின்‌ பார்வை அல்லது கவனிப்பு 
இல்லாத வீடு, வீடாகாது. வீண்‌ கெளரவத்திற்காகவே 
பெரிய வீடுகளில்‌ ஆட்கள்‌ இருக்கிறார்கள்‌. அவர்களைப்‌ 
பார்வையிட வேண்டிய எஜமானிக்குக்‌ கவனிப்பு இல்லை. 
ஆட்கள்‌ எஜமானியின்‌ குணத்தை அறிந்து அவர்‌ அவர்‌ 
கள்‌ வேலைகளைச்‌ செய்யாமல்‌, தினந்தோறும்‌ வருவதும்‌, 
வீண்‌ பேச்சுப்‌ பேசுவதும்‌, வீடு திரும்புவதும்‌, மாதம்‌ ஆன 
_ தும்‌ சம்பளம்‌ பெறுவதுமாகக்‌ கலம்‌ கழிப்பார்கள்‌. 


அந்தப்‌ பங்களாவில்‌ இடீர்‌ என்று நுழைபவருக்குப்‌ 
பார்க்க ஆச்சரியம்‌ உண்டாகும்‌. வீட்டின்‌ வாயிலில்‌ 
அுழைக்த அம்‌. தோட்டக்காரன்‌ கவனிப்பில்லாமையால்‌, 
பங்களாவைச்‌ சுற்றிலும்‌ இருக்கும்‌ தோட்டம்‌ சீர்‌ கெட்டு, 
புல்லும்‌ பூண்டும்‌ "கொடியும்‌ படாந்திருக்கக்‌ காணலாம்‌. 
அங்கு இருக்கும்‌ அமகான செடிகள்‌, ஓங்கி வளராமல்‌, 
பட்டுப்போலாம்‌ தறுவாயில்‌ இருக்கும்‌. பங்களாவின்‌ தாழ்‌ 
வாரத்தில்‌ (ளலா) கால்‌ வைத்தால்‌, தரைமீது விரிக்கப்‌ 
பட்டிருக்கும்‌ விலையுயார்த பாய்‌ சீர்‌ குலைந்து, நடக்கக்‌ 
கூடத்‌ தஞ்தியற்றதாய்‌ இருக்கும்‌. பங்களா விற்கள்‌ சென்‌ 
ரூல்‌, விலையுயார்த இரத்தினக கம்பளங்கள்‌ சாயம்‌ மங்இ 
யும்‌ தூசி நிறைந்தும்‌, ஒரு புறம்‌ சுவரில்‌ தொங்கும்‌ முகம்‌ 
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பார்க்கும்‌ கண்ணாடி. பலநாட்களாகச்‌ சுதீதம்‌ செய்யாமை 
யால்‌ அழுக்காடுயும்‌ ஈக்கள்‌ உட்காருவதால்‌ பல புள்ளிகள்‌ 
படிந்தும்‌ முகம்‌ பார்க்கக்கூடாத நிலைமையில்‌ இருக்கும்‌. 
சில விலையுயர்ஈ்த படங்களின்‌ கண்ணாடி, கவனிப்பில்லா 
மல்‌ உடைபட்டு இருக்கும்‌. மற்றொரு பககம்‌ தொட்டிலில்‌ 
குழந்தை அழுதுகொண்டி. ருக்கும்‌. பக்கத்தில்‌ நிற்கும்‌ 
வேலைக்காரி, குழந்தையைக்‌ கவனியாமல்‌, அங்கு வேலை 
செய்யாமல்‌ எதையோ துடைத்துக்கொண்டிருப்பவர்கள்‌ 
போலப்‌ பாவனை செய்யும்‌ மற்ற ஆட்களுடன்‌ வீண்‌ கதை 
பே௫க்கொண்டிருப்பாள்‌. வீட்டுப்‌ பெண்களும்‌ இவை 
களைக்‌ கவனியாமல்‌ ஒரு மூலையில்‌ சாவல்‌ வாசித்துக்கொண் 
டிருப்பார்கள்‌. இவைகளை எல்லாம்‌ பார்க்கும்போது 
அந்த வீட்டின்‌ எஜமானியின்‌ கவனிப்பின்மை ஈமக்குப்‌ 
புலப்படுவிறது. "இவையல்ல வீட்டின்‌ எஜமானியின்‌ 


வகு முறை. 


ஏழையாய்‌ இருந்தபோதிலும்‌ பார்வைக்குக்‌ கம்பீர 


ஆ 


மாயும்‌, பெரிய தோட்டதீதுடன்‌ கூடிய பெரிய விடாய்‌ 


இல்லாவிட்டாலும்‌ ஒழேங்கான முறையில்‌ இருப்பறுக்தான்‌ 
குடும்ப நிருவாகத்திற்கு அழகு எதன்‌ ஓ கவனிப்‌ 
புள்ள வீடு று டக குக்கா தம்‌, அவ்வீட்டின்‌ முன்‌ 
புறத்தில்‌ று கிலப்பகுதியில்‌ ஒழுங்காகக்‌ கண்களைக்‌ 
சவரக்‌ கூடிய கிலையில்‌ பல விதப்‌ புஷ்பச்‌ செடிகள்‌ 
வளர்ச்சப்பட்டிருக்கும்‌. அந்தச்‌ சிறு நிலப்பகுதியில்‌ எவ்‌ 
விதப்‌ புல்‌ பூண்டுகளும்‌ வள ராதபடி. அப்பகுதியை 
அவ்வீட்டுப்‌ பெண்களும்‌ பிள்ளைகளும்‌ சுத்தமாகவும்‌ 
பார்வைக்கு மிக அழகாகவும்‌ வைத்திருப்பார்கள்‌. ஒரு 
புறம்‌ பிள்ளைகள்‌ விளையாட வசதியும்‌ ஏற்படுத்திக்கொள் 
வார்கள்‌. அந்தப்‌ பகுதியில்‌ மூள்ளாவது, கண்ணாடித்‌ 
துண்டுகளாவது, எலும்புத துண்டுகளாவது காணப்பட 
மாட்டா. 


அவ்விட்டி ன்‌ தாழ்வாரத்தில்‌ அழைந்து பார்த்தால்‌, 
அவ்வீட்டுப்‌ பிள்காகளும்‌ பெண்களும்‌ தங்களுடைய தகப்‌ 
பனாரிடம்‌ பாடம்‌ க.௮ுக்கொண்டிருப்பதைக்‌ காணலாம்‌, 
வீட்டின்‌. உள்புறம்‌ நுழைந்து பார்க, கும்பொழுது கண்‌. 
களைக்‌ கவரும்படியான பின்னல்‌ குட்டைகளாலும்‌, சமிக்கி 
வேலை செய்க படங்களாலும்‌, பல வாணச்‌ கம்பளி நூலால்‌ 
பின்னப்பட்ட படங்களாலும்‌, சுவர்களும்‌, கதவு ஜன்னல்‌ 
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களும்‌ அலங்கரிக்கப்பட்டிருப்பதைக்‌ கவனிக்கலாம்‌. வட்‌ 
டில்‌ மேஜை, காற்காலி, புஸ்தகம்‌ வைக்கப்‌ புஸ்தக நிலை 
முதலியவைகள்‌ ஒழுங்காகவும்‌ சுத்தமாகவும்‌ வைக்கப்பட 
டிருப்பது நம்‌ கண்கக௭ைக்‌ கவரும்‌, 
அழுக்குச்‌ சட்டைகளும்‌, தாசு தட்டும்‌ குட்டைகளும்‌, 
இதரத்‌ தட்டு முட்டுச்‌ சாமான்களும்‌ அவைகள்‌ இருக்க 
வேண்டிய இடங்களில்‌ ஒழுங்காக அமைக்கப்பட்டிரக்கும்‌. 
ஒரு புறம்‌ வீட்டிற்கு எஜமானி, வண்ணானுக்குப போட 
வேண்டிய அழுக்குக்‌ . துணிகளில்‌ ஏதாஇலும்‌ கழிச்சல்‌ 
இருந்தால்‌, ௮அகை அவ்வப்போது தைத்து அழுக்குப்‌ 
பெட்டியில்‌ போடுவாள்‌. சுருக்கமாக அர்த வீட்டைப்‌ 
பற்றிச்‌ சொல்ல வேண்டுமானால்‌, அவ்வீட்டில்‌ இருக்கும்‌ 
ஒவ்வொருவரும்‌ தம்‌ சுகத்திற்காகவும்‌ ௪ம்தோஷத்திற 
காகவும்‌ எவ்வளவு முயற்சி எடுக்தக்கொண்டனர்‌ என்பது 
தெரிய வரும்‌. இவைகளுக்கெல்லாம்‌ முக்கியமான கார 
ணம்‌, அ௮சக்த வீட்டு எஜமானியின்‌ ஓருக்கமேயரகும்‌. 
இத்தகைய காரியம்‌ செய்வதற்குக்தான்‌ குடும்ப நிருவாகம்‌” 
(061௦ 1$000௦037) என்பது பெயர்‌, 
டட க து 


அத்தியாயம்‌--14 
ஒரு நல்ல வீட்டுத்‌ தலைவியாவது எவ்வாறு? 
110397 1௦ 160016 & 0006 4006 4888022017? 


சிறுமிகாளாஇய நீங்கள்‌ “குடும்ப நிருவாக” விஷயங்களில்‌ 
இலவற்றைக்‌ கற்றுக்கொண்டிருப்பீர்கள்‌. இன்னும்‌ உவ்‌ 
களால்‌ இயன்றவற்றையும்‌ ஊக்கத்துடன்‌ கற்றுப்பழக்கத்‌ 
தில்‌ கொண்டு வாருங்கள்‌. வீட்டுக்‌ கரரியங்கக£ ஒழுங்காக 
வும்‌ சாரதிருத்தமாகவும்‌ செய்ய வேண்டிய காலங்களில்‌ 
செய்ய இளமையிலிருந்தே சிறு காரியங்களையும்‌ ஒழுங்‌ 
காகச்‌ செய்து வரவேண்டும்‌. அதாவது, உங்களுடைய 
'கோட்டுகள்‌, புஸ்தகங்கள்‌, துணி மணிகள்‌, விசயாட்டுச்‌ 
சாமான்கள்‌, பள்ளிப்‌ பாடங்கள்‌, மற்றும்‌ நீங்கள்‌ உப 
யோகப்படுத்தும்‌ பொருள்களுள்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ ஒழுங்‌ 
காகவும்‌ சீர்திருத்கமாகவும்‌ வைத்திருக்கப்பமடி வரவேண் 
டும்‌. பிறகு வீட்டுப்‌ பெரிய விஷயங்களிலும்‌ அர்த நல்ல 
பழக்கமே உதவிசெய்யும்‌. அப்படிப்‌ பழக்கத்தில்‌ கொண்டு 
வாராமல்‌, நீங்கள்‌ பெரியவர்களானதும்‌ இடீரென்று எல்‌ 
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லாம்‌ தெரிந்துவிடும்‌ என்று கினைக்கக்கூடாது. நீங்கள்‌ 
எவ்வாறு இறுகச்றுக வளர்கிறீர்களோ, அவ்வாறே 
உங்கள்‌ கல்ல பழக்க வழக்கங்களையும்‌ சிறுகச்றுகப்‌ 
பழகிக்கொண்டே வரவேண்டும்‌. வீட்டுக்‌ காரியங்களில்‌ - 
உயர்வான ஒழுங்கு ஏற்பட வேண்டுமானால்‌, 1, கன்றாக 
நடத்தும்‌ முறையும்‌ ((2௦00 ]ரீஷ௨ ய), 2. கெட்டிக்காரத்‌ 
தனமும்‌ (115) வேண்டும்‌. 


1. நன்றாக நடத்தும்‌ முறை (03௦௦0 48௨04): செய்ய 
வேண்டி காரியங்களுக்கு முதலில்‌ ஒரு திட்டம்‌ (185) 
வருத்தககொள்ள வேண்டும்‌, பிறகு அவைகளைச்‌ செய்து 
மூடிக்க முயலவேண்டும்‌. ஒவ்வொரு காரியத்தையும்‌, அது 
இறியகோ பெரியதோ, மற்றவர்கள்‌ பார்த்து மதிப்பதற்‌ 
காகச்‌ செய்யக்கூடாது. உங்கள்‌ மனததுக்குத்‌ திருப்தி 
யாகச்‌ செய்து முடிக்கவேண்டும்‌. இர்க ஒழுங்கு முறையை 
இளமையிலிருக்கே பழக வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்யப்‌ 
பட்ட ஒவ்வொரு வேலையும்‌ வெகு கேர்த்தியாய்‌ இருக்கும்‌. 


2. கெட்டிக்காரத்தனம்‌ (ோர்ப5): இது கஷ்டப்படாமல்‌ 
வாராது, இலர்‌ கெட்டிக்காரத்தனம்‌, பிறவிக்குணம்‌ 
என்பர்‌; சாதாரணமாக ஒருவரால்‌ கெட்டிக்காரராக 
முடியாது என்பர்‌. அது முற்றிலும்‌ தவறு, உலகத்தில்‌ 
பெயர்‌ எடுத்து முன்னுக்கு வந்த மேதாவிகளைக்‌ கேட்கும்‌ 
பக்ஷத்தில்‌ ககடப்படாமல்‌ மன்னுக்கு வரந்ததாகச்சொல்ல 
மாட்டார்கள்‌. ஒவ்வொருவரும்‌ பல விதத்‌ துன்பங்களில்‌ 
ஈடுபட்டு உமைததுத்தான்‌ மேகாவிகளாஞார்கள்‌. 


கஇறுமிகளாகிய நீங்கள்‌, உங்களைச்‌ சுற்றிலும்‌ இருப்ப 
வர்களுடைய செளகரியங்களையும்‌ சுகங்களையும்‌ சவனிக்க 
வேண்டும்‌. இதைக்‌ கவிர நீங்கள்‌ என்ன செய்யப்போட 
றீர்கள்‌? வீட்டுக்‌ காரியங்களை நல்ல மூறையில்‌ நடத்து 
கல்‌ (000 11௦06 ]4௨ர௨ஊ0த)), குடும்ப நிருவாகத்தைத்‌ 
திட்டம்‌ (1) வருத்து நிறைவேற்றுதல்‌, வீட்டுக்காரியங்‌ 
க: கெட்டிச்காரத்தனமாக நடத்துதல்‌ (11௦06 வஜேோர்ம, 
செய்யும்‌ ஒவ்வொரு காரியத்தையும்‌ சிரமம்‌ பார்க்காமல்‌ 
திருத்தமாகவும்‌ சாமாத்தியமாகவும்‌ செய்தல்‌ ஆய இவை 
களே சிறந்த வீட்டு எஜமானி (&0 10684 110௦-௮746) செய்ய 
வேண்டிய முக்யெமான காரியங்களா கும்‌. 


. அவுதிறுதய 
40 


அத்தியாயம்‌--19 
தாயும்‌ ரள்ளையும்‌-கருப்பாமாய்‌ இருக்கும்பொழுது 
தரப்‌ கவனிக்க வேண்டுபவை 
௦1௦௭ ௨௬4 செப்பிய கவ்‌ 0௦ 


தாயின்‌ சுகம்‌: வட படத்து குழந்தை தாய்‌ வயிற்றி 
லிருந்து பிறக்கச்‌ சற்றேறக்‌ குறைய 950 நாட்கள்‌ 
ஆகும்‌; அதாவது, 9 மாதமும்‌ 10 நாட்களும்‌ ஆகும்‌. 
தாயின்‌ சகத்திற்குத்‌ தக்கவாறு பிறக்கும்‌ குழந்தையின்‌ 
நிலையும்‌ இருக்கும்‌. ஆகையால்‌, குழந்தையும்‌ தாயும்‌ 
சுகமாய்‌ இருக்க, தாய்‌ தன்‌ சுகத்தை வெகு ஜாக்கிரதை 
யாகக்‌ கவனித்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. அவள்‌ 1, தன்‌ 
உணவு (11), 2, உடை(), 8. குடலின்‌ கவ 
னிப்பு (நேர்ர்ரோர்ர்0. 10 (16 0௯5), 4, தேக அப்பியாசம்‌ 
(18870186)), 8. மனநிலைமை (6046 ௦0 ௩1௦௦) இவற்றைப்‌ 
பாதுகாக்க வேண்டும்‌. 6. கடைசியாகவும்‌ முக்கியமாகவும்‌ 
கவனிக்க வேண்டுவது, மருத்துவப்‌ பரிசோதனை (1/468108] 
" கேயம்ற2ர்‌1பர). பிரசவ வைத்திய அனுபவமுள்ள வைத்திய 
ரிடம்‌ தேகத்கை அடிக்கடி காட்டி, அவர்‌ சொற்படி. தன்‌ 
சகேக சுகத்தைக்‌ கவனித்துக்கொள்ள வேண்டும்‌, அப்‌ 
படித்‌ தனிப்பட வைத்தியரிடம்‌ கவனித்துக்கொள்ளச்‌ 
சக்தியில்லாமற்போனால்‌ அருகிலுள்ள பிரசவம்‌ கவனிக்‌ 
கும்‌ தரும நிலையங்களுக்குச்‌ (176௨ (ேபிம்‌ 740806 ளோர்ாக 
௦1 &016-ர2718] மம்ம 10 1௦80108186) சென்று கவனித்துக்‌ 
கொள்ளலாம்‌. 

(1) உணவு (014: காப்ப ஸ்திரீ சுலபமாக ஜிரணம்‌ 
ஆகக்கூடிய ஆகாரத்கையே உட்கொள்ள வேண்டும்‌: நன்‌ 
ரூய்ப்பமுக்த பழங்களையும்‌ சாப்பிடலாம்‌, சாத்துக்குடி 
யும்‌ ஆரஞ்சும்‌ தேகாரோக்கியத்திற்னு மிகவும்‌ நல்லவை. 
நன்றாய்ச்‌ சமைத்த ஆகாரத்தையே உட்கொள்ள வேண்‌ 
டும்‌, மீனப்‌ பொரித்துச்‌ சாப்பிடாமல்‌, குழம்பிட்டுச்‌ 
சாப்பிடுகல்‌ ஈல்லது, மீனைப்பொரிப்பதால்‌, அதிலுள்ள 
மல விருத்திக்குணம்‌ (.௨116) குறைூறது. கோழி 
மூட்டையை அரை வேக்காடிட்டுப்‌ (4: ௦௦11) பகற்காலங்‌ 
களில்‌ மட்டும்‌ சாப்பிடலாம்‌; இரவில்‌ சாப்பிடக்கூடாது, 
இரவில்‌ சுலபமாக ஜீரணிக்கக்கூ. டிய ஆகாரமே சாப்பிடு 
தல்‌ நல்லது, கடினமான ஆகாரம்‌ உடம்புக்குக கெடுதி 
செய்யும்‌. இரவில்‌ பால்‌ பருகலாம்‌. 


0 41]. 


சிலருக்குக்‌ கருப்ப காலத்தில்‌ வாந்தி ஏற்படுவதுண்டு, 
அவர்கள்‌ அதற்குப்‌ பயந்து, ஆகாரமே சாப்பிடாமல்‌ 
இருக்கவும்‌ பிரியப்படுவார்கள்‌. அப்படிச்‌ செய்கால்‌ பிரசவ 
காலத்தில்‌ பிராண அபாயம்‌ ஏற்படக்கூடும்‌, வாந்தி ஏற்‌ 
படுங்காலததில்‌ சற்றுநேரம்‌ படுத்திருந்து, பிறகு உடலுக்‌ 
குக கெடுதி செய்யாததும்‌ பிரியமாயுள்ளதுமான ஆகாரத்‌ 
தைச்‌ சாப்பிட. வேண்டும்‌. 


(௮) உடை (மா255): காப்பஸ்தாா காலகிலைக்குத்தகுந்த 
உடையை உடுத்து, உடலை ஜாக்கிரதையாகக்‌ காப்பாற்ற 
வேண்டும்‌. குளிர்காலங்களில்‌ இலேசான கம்பளிச்‌ சட்‌ 
டையும்‌ (71/௱8]), வெயிற்காலங்களில்‌ மெல்லிய பருத்தி 
உடையும்‌ உடுக்தவேண்டும்‌, அல்லாவிடில்‌, பலவீன மாப்ச்‌ 
சிதகோஷ்ண மாறுதல்களைக்‌ தாங்கக்கூடாத நிலைமையில்‌ 
இருக்கும்‌ சில தாய்மார்கள்‌, பிராண ஆபத்திற்கு ஆளா 
வார்கள்‌. உடைகலாக்‌ கருப்ப காலத்தில்‌ உடலில்‌ இறுகப்‌ 
பொருக்தி இராமல்‌, களர்ந்தும்‌ இலேசாயும்‌ இருக்கும்படி. 
உடுகத வேண்டும்‌. ்‌ 


(8) குடலின்‌ கவனிப்பு (ஃர்ர்2ா!1௦ஈ 4௦ ர௨்0ொவ5): மலச்‌. 
க்கல்‌ இல்லாமல்‌ காராளமாக மலம்‌ கழியும்படி. பார்த்துக்‌. 
- கொள்ளவேண்டும்‌. அனேகமாக ஆகாரம்‌ சாப்பிடுவதன்‌ 
மூலமாகவே மலச்சிக்கல்‌ இல்லாதபடி. பார்த்துக்கொள்ள 
வேண்டும்‌. அப்படி. ஏதா௫இலும்‌ இடையூறு நேர்க்தால்‌, 
வைத்தியர்‌ சொல்லின்‌ பிரகாரம்‌ செய்ய வேண்டும்‌. 


(4) நேக அப்பியாசம்‌ (608௭௦15620: தேக சுகத்திற்கும்‌ 
சுகப்பிரசவத்திற்கும்‌ உடலுக்குப்‌ போதுமான வேலை 
கொடுக்க வேண்டும்‌. இதை வீட்டு. வேலைகளைச்‌ செய்வதா. 
லேயே சரிப்படுத்திக்கொள்ளலாம்‌. அப்படிச்‌ செய்யாமல்‌ 
வீண்‌ காலம்‌ கழித்துவிட்டால்‌, சுகவீனர்களாயும்‌ பலவீனர்‌ 
களாயும்‌ ஆவதுடன்‌, பிரசவ காலங்களிலும்‌ வெகு கஷ்டப்‌ 
பட்டு, பிராணனை இமக்கவும்‌ நேரிடலாம்‌, கருப்பமாய்‌ 
இருக்கும்‌ காலங்களில்‌ எக்காரணக்கைக்கொண்டும்‌ கன 
மான சாமான்சகத்‌ தாக்குவதும்‌, கஷ்டமான வேலை. 
கைச்‌ செய்வதும்‌ மிகவும்‌ கெடுதியாகும்‌. நல்ல காற்றோட்‌ 
டத்தில்‌ தினம்‌ சிறிது கேரமாவது உலாவுவது மிகவும்‌ 
கன்மையைத்‌ தரும்‌. இரவில்‌ எக்காரணக்தகாலும்‌ நித்திரை 
பங்கம்‌ ஏற்படாதபடி, எட்டு அல்லது ஒன்பது மணி நேரம்‌ 
தூங்க வேண்டும்‌, ப 
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(8) மன நிலைமை (51௪1௨ ௦4 ஈரஈ௦): கருப்பத்தில்‌ இருக 
கும்‌ குழந்தை சுகமுள்ள தாயும்‌, அழகாயும்‌, அவல௯ஃஷ௲௰ 
இல்லாமலும்‌ இருக்கத்‌ தாய்மார்‌ முக்கெயமாகக்‌ கவனிக்க 
வேண்டும்‌. கருப்பமாய்‌ இருப்பவர்‌ எப்பொழுதும்‌ சந 
தோஷமாகவும்‌, மன அமைதியுடனும்‌, கெட்ட எண்ணங்‌ 
களில்‌ மனம்‌ செலுத்தாமலும்‌ இருக்க வேண்டும்‌; பயமும்‌, 
துக்கமும்‌ கொள்ளக்கூடாது; கூன்‌, குருடு, முடம்‌, கொண்டி 
மூதலிய உறுப்புக்குறை உடையவர்களைப்‌ பாரக்கக 
கூடாது. அப்படித்‌ தவறிச்‌ செய்யுங்காலத்தில்‌ கருப்பத்தி 
லிருக்கும்‌ குழந்தைக்குக்‌ கெடுதி அல்லது அங்க ஈனம்‌ 
ஏற்படும்‌. 

குழந்தை பிறந்த பின்‌ தாய்‌ குழந்தையின்‌ சுகத்தைக்‌ 
கவனிக்கப்‌ பால்‌ கொடுக்க நேரிடும்‌. அக்காலங்களில்‌ 
குழந்தைக்குக்‌ கெடுதி நேரிடாமல்‌ இருக்க, தாய்‌ தன்‌ 
ஆகார விஷயத்தில்‌ வெரு ஜாக்கிரதையாப்‌ இருக்கவேண்‌ 
டும்‌. குழச்தைக்குக்‌ கெடுதி தரக்கூடிய ஆகாரத்தைச 
சாப்பிட்டுப்‌ பால்‌ கொடுத்தால்‌, குழந்தைக்கு கோய்‌ 
ஏற்படுவதுடன்‌, மரணமும்‌ ஏற்படலாம்‌, 
வசவு 


அ த்தியாயம்‌--16 
குழந்தையைக்‌ குளிப்பாட்டுதலி 
நீ௨/1நத்‌ 41% கஸ்ரு 


பள்ளியில்‌ வாக்கும்‌ சிறுமிகளே, உங்களுக்குக்‌ 
குழந்தைகளை வளர்க்க மிகவும்‌ பிரியமாய்‌ இருக்கும்‌. நீங்‌ 
கள்‌ குழந்தைகளுக்கு வேண்டுபவச௫ளைச்‌ செய்ய மிகவும்‌ 
ஆவலுடன்‌ இருப்பீர்கள்‌, ஆனால்‌, அனுபவம்‌ இல்லாத 
உங்களிடம்‌ குழந்தைகள்‌ கஷ்டப்படும்‌. ஆகையால்‌, 
குழந்தைகளை வளர்க்கும்‌ நல்ல முறையை நீங்கள்‌ சிறி 
தளவு தெரிச்துகொள்ளுவது நல்லது, முதலில்‌ பிள்ளை 
களைச்‌ குளிப்பாட்டும்‌ விஷயத்தைப்‌ பற்றிச்‌ சுருக்கமாகச்‌ 
சொல்லுகிறேன்‌. 


(1) குழக்தையைக்‌ குளிப்பாட்டுமுன்‌ தண்ணீர்‌, 
டவல்‌, சீயக்காய்‌ அல்லது சவக்காரம்‌ (50௨), உடம்புக்குப்‌ 
பூச வாசனை மாவு (1௦11 10௦௦), அதை உபயோடக்கும்‌ 
மாவுக்குச்சு (௦௨1 ய4), குழச்தைக்குச்‌ சொக்காய்‌, 
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கயாராய்‌ இருக்க வேண்டும்‌ 


(8) குழச்தையைக்‌ குளிப்பாட்டியதும்‌, உடம்பைத்‌ 
துடைப்பதற்கு ஒரு டவல்‌ தயாராய்‌ இருக்க வேண்டும்‌, 
ல்‌ குழந்தையைக்‌ குளிப்பாட்டி. விட்டுவிட்டுப்‌ 

பிறகு டவல்‌ தகேடக்கூடாது. அப்படிச்‌ செய்யும்போது 
சமத்‌ காற்றுப்‌ “பட்டுக்‌ குழந்தைக்கு வெகு சிக்கிரம்‌ 
ஜலதோஷம்‌ கத்தர்னா தப்ட்ல னல்‌, குழ, ந்தைக்குப்‌ பல விதங்‌ 
களில்‌ தீங்கு ஏற்படு 





படம்‌ 10. குழச்தையைக்‌ குளிப்பாட்டு மூன்‌ தேசேவையானவை 


3 குழு மக்தையைக்‌ குளிப்பாட்டும்பொழுது அகன்‌ 
மீது குளிர்காற்றுப்‌ படாதபடி ஓர்‌ அரை ஐயில்‌ கதவுகவா 
நன்றாகச்‌ சாதீதிவிட்டுக்‌ குளிப்பாட்ட வேண்டும்‌. இளங்‌ 
குழந்தையின்‌ உடல்‌ மிகவும்‌ அட்பமாய்‌ இருக்கும்‌; 
பதத அத்‌ காம்‌ செய்யும்‌ சிறு தவறும்‌ அதற்கு பகவதி 

பெரிய தீங்கை உண்டுபண்ணும்‌. 


(4) குழச்தைக்கு உடுத்தும்‌ உடைகளும்‌ ஈரம்‌ 
இல்லாதபடி சன்றாக உலர்க்கவைகளாய்‌ இருக்க வேண்‌ 
டும்‌, குழந்தைக்காக உபயோகப்படுத்தும்‌ ஒவ்வொரு 


துணியும்‌ படுக்கையும்‌ நன்றாக உலர்நீதிருக்க மவண்டும்‌. ௫ 


(5) குழந்தையைம்‌ குளிப்பாட்ட உ பயோக்கும்‌ 
நீர்‌, மிகவும்‌ உஷ்ணமாகவும்‌ மிகவும்‌ குளிீர்ச்சியாகவும்‌ 
இருக்கக்‌. கூடாது; 9821 சவத. உஷ்ண நில 
வெதுவெதுப்பாய்‌ இருக்க வேண்டும்‌, 

2ம்‌ 


“1 நக தத்தத்‌ 


(6) குழந்தையைக்‌ குளிப்பாட்ட அதன சட்டை 
யைக்‌ கழற்றுமுன்‌ அதன்‌ கண்களையும்‌, மூக்கு, வாய்‌ முத 
லியவைகளையும்‌ சுத்தம்‌ செய்துவிட வேண்டும்‌, மூக்கைச்‌ 
சுத்தம்‌ செய்யச்‌ சக்தமான கந்தலை வெந்நீரில்‌ நனைத்து 
உபயோகிக்க வேண்டும்‌. குழந்தை ஆசோக்கியமாய 
இருக, அதன்‌ வாயையும்‌, காக்கையும்‌, ஈறுகளையும்‌ 
சுததம்‌ செய்ய வேண்டும்‌. வாயைச்‌ சுத்தம்‌ செய்யக்‌ 
குழக்தை இலகுவில்‌ இடங்‌ கொடாது, ஆனால்‌, கண்டிப்‌ 
பாகச்‌ சத்தம்‌ 2 அரன்‌ மிகவும்‌ நல்லது, சுத்தமான இறு 
துணியை விரலில்‌ ஈற்றிக்கொண்டு எண்ணெய்‌ மத்தியத்‌ 


திலும்‌, வெண்காரத்திலும்‌ (0117081116 ஊம்‌ 13௨6) கொஞ்‌. 


சம்‌ கனத்துப்‌ பிறகு வாயைச்‌ சுத்தம்‌ செய்யலாம்‌, 
அப்பொருள்கள்‌ இங்கிலீஷ்‌ மருந்து கடைகளில்‌ (61518 
51௦0) கிடைக்கும்‌, சண்ணாச்‌ சுத்தம்‌ செய்யவும்‌, வாய்‌ 
முதலியவற்றைச்‌ சுத்தம்‌ செய்யவும்‌, மூக்குச்‌ சத்தம்‌ செய்‌ 
'யவும்‌ தனித்தனி துண்டுகள்‌ இருக்க வேண்டும்‌. ஒரு தரம்‌ 
சுத்தம்‌ செய்ய உபயோகித்த கம்தையை மறுபடியும்‌ உப 


யோகப்படுத்தக்‌ கூடாது, இதை மிகவும்‌ முக்கியமாகக்‌ 


சவனிக்க வேண்டும்‌. 


(7) குழந்தைக்கு நழுவும்‌ குணம்‌ உண்டு. 
ஆகவே, அது நழுவிக்‌ கீழே விழாதபடி. வெகு ஜாக்கி 
ரதையாகப்‌ பார்த்‌. துக்கொள்ள (வேண்டும்‌. ர்‌ குழந்தை 
தீழே விருமாயின்‌, ல வேஆசகளில்‌ அதற்குப்‌ பெரிய 
தீங்குகள்‌ விளையும்‌. 

ப மேலே. கூறியவைகளை வாக்கும்‌ பொழுது 
அவைகளை நடக்கையில்‌ கொண்டு வருவது கஊடமாகத்‌ 
தோன்றும்‌ ; பழக்கத்தில்‌ கொண்டுவம்துவிட்டால்‌, வெகு 
சுலபமாகவும்‌ விரைவாகவும்‌ செய்து மூட கலாம்‌ வைத்‌ 
தியச்‌ செலவும்‌ ஏற்படாது; குழந்தைக்கு கோயால்‌ ஏற்‌ 
படும்‌ கஷ்டங்களும்‌: 5ங்னும்‌. “முதலிலிருச்‌? தே ஒவ்வொன் 
றையும்‌ ஒழுங்காகச்‌ செய்து வழக்கத்தில்‌ கொண்டுவந்து 
விட்டால்‌, வீண்‌ பணச்செலவு வீண கஷ்டம்‌ மனக்கவலை 
முதலியவை உண்டாகமாட்டா. 
ப -ஹ- 
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அத்தியாயம்‌--17 இ 
குழுந்தையின்‌ ஆகரரம்‌ ம்‌. 


ஸ்ர 6 10௦0 


சரியான. ட வமிக்‌ ம்‌ இல்ல ரமையால்‌, பல ஆயிரம்‌ குழந்‌ 
தைகள்‌ இறந்துபோடன்றன,. இதற்குக்‌ காரணம்‌, காயின்‌. 
உ. ச்‌ “ஷோ ம. 6 ௬ 3 ்‌ [ ்‌ 
அியாமைதகான்‌. இதைப்‌ படிக்கும்‌ நீங்கள்‌ இவ்விஷயங்‌ 
களக்‌ தெரிம்வுகொண்டால்‌, குழக்தைக்கு . அவ்வித 
ஆபக்து ஏற்படாமல்‌ பார்க்துக்கொள்ளலாம்‌. 


குழந்தையின்‌ ஆகாரக்தைக்‌ : கயாரிப்பதைப்பற்றி 

[ ௨. கு 9௦ ச [ ர ஸ்‌ 
யும்‌, அதைக்‌ கொடு க வ யைப்‌ பற்றியும்‌ உங்களுக்‌ 
குச்‌ சுருக்கமாகக்‌ கூறுகிறேன்‌ :-- 


குழந்தைக்கு அது பிறக்க பின்‌ எட்டு அல்லது ஒன்‌ ்‌ 
பது மாதங்கள்‌ வரையில்‌ காய்ப்பாலே மிகவும்‌ உயர்ந்தது, 
தாய்ப்பால்‌ மற்ற எல்லாப்‌ பால்களையும்விட கன்மையைத்‌ 
தரக்கூடியது. அது இயற்கையாய்க்‌ கடவுளால்‌ உண்டாக்‌ . 
கப்பட்டது. தாய்‌ இட சரீரதீதுடனும்‌ ஆரோக்கியத்துட . 
னும்‌ இரு. ந்து தன்‌ கப மந்தைக்குக்‌ தன்‌ பாலையே கொடுத்து 
வளர்த்கால்‌, குழச்தை ஆரோக்வயெத்‌ அடனும்‌, திட சரீரத்‌ 
துடனும்‌ இருக்‌ கம்‌. அந்தக்‌ குழந்தை மற்றப்‌ பால்‌ (புட்டிப்‌ 
பால்‌, டின்‌ பால்‌, பளவின்‌ பால்‌, ஆட்டுப்‌ பால்‌) சாப்‌. 
பிட்ட வளரும்‌ குழந்தைகளைவிட ஆரோக்கெமாகவுக்‌ திட. 
சாரீ ர்‌ ததுடனும்‌ டன ரும்‌. இய ற்கையாய்‌ உண்டாகும்‌ காய்ப்‌ 
பாலுக்குச்‌ செலவும்‌ இல்லை; தயாரிக்கும்‌ சிரமமும்‌ இல்லை: 
அதிக சூடாகவும்‌, அதிக குளிர்ச்சியாகவும்‌ இராது; மழை, 
குளிர்காலங/௧௦ ஸில்‌ குழங்கைக்குப்‌ பால்‌ கொடுக்கும்‌ சம. 
யங்களில்‌ -டவைக்க வேண்டிய கஷ்டமும்‌ இ இல்லை. ட 


தாய்‌ சுகமற்றுப்‌ பலவீனமாய்‌ இருக்தால்‌, தாய்ப்‌ 
பாலுக்கு கப்‌ பதிலாக நன்மையைக்‌ தரக்கூடிய பசுவின்‌. 
றக குழ ந ைதக்குக்‌ கொடுக்கலாம்‌: கறந்த பாலை அட ப 
படியே கொடுக்கக்கூட ஈது; அதில்‌ நீர்‌ அல்லது பார்லி நீ 
(உஷ்‌ ஈன) கலஈது கொடுக்கவேண்டும்‌; இனிப்புக்காகக்‌ 
கொஞ்சம்‌ சர்க்கரை கலந்தும்‌ கொடுக்கலாம்‌. பசு 2 
பால்‌ கடையாவிட்டால்‌, புட்டிப்‌ பாலையாவது, டின்‌ பாலை 
யாவது (11௦1014015, சில, னே & 0ே(6 600) கொடுக்கலாம்‌, : 
இவைகளை உபயோடக்கும்‌ பொழுது புட்டியின்மேலோ, 
46 ட்‌ 









டின்னின்மேலோ குறிப்பிட்டு ந இருக்கும்‌ ! உ பயோக்கும்‌ 
முறைப்‌ பிரகா ரமோ, அல்லது வைத்தியர்‌ சொல்வது 
போலவோ ௨உபயோடுப்பது நல்லது, 


ஒரு குழ சதைக்குப்‌ பிடித்துள்ள அகரரம்‌ மற்றொரு 
குழந்தைக்குப்‌ பிடி.தீதிராது, ஆகவே, குழந்தையின்‌ சவு 
கரியக்தைப்‌ பொறுத்தே ஆகாரமும்‌ த ரடுக்க வேண்டும்‌. 
தாய்ப்பால்‌ கொடுக்க முடியாமற்போனால்‌, முதலில்‌ பசுவின்‌ 
பால்‌ கொடுத்துப்‌ பார்க்கவேண்டும்‌. சில காட்களில்‌ ரழந்‌ 
தைய்கு அது பிடிப்பதும்‌ பிடியாததும்‌ தெரியும்‌; பிடித்‌ 
தரல்‌, அதையே கொடுக்கலாம்‌, அல்லாவிடில்‌, மற்ற 
| உயர்ந்த ரக டின்‌ அல்லது புட்டிப்பாலை வாங்கக்‌ கொடுப்‌ 
பது நல்லது. மட்ட ரகம்‌ வாங்கிக்‌ கொடுக்கவே கூடாது; 
உயர்ந்த ர்கமே பசுவின்‌ பாலுக்குக்‌ 2ழ்தீதரமானது என்‌ 
ரூல்‌, மட்டரகம்‌ வாங்கி கொடுக்கலாமா ? எப்பொழுதும்‌ 
குழச்தையின நன்மையையே கவனிக்க வேண்டும்‌. டின்‌ 
அல்லது புட்டிப்பாலை விலை அதிசமாகக்‌ கொடுத்து வரஙு 
குவதால்‌, அது தாய்ப்பால்‌ அல்லது பசுவின்‌ பாலைவிட 
உயர்ந்தது என்று நினைக்கக்கூடாது. ஒன்‌ அல்லது புட்‌ 
டி.ப்பால்‌ சாப்பிடும்‌ குழக்தை பருத்துக்‌ கொழுத்து இருக்‌ 
தாலும்‌, தாய்ப்‌ பால்‌ ரஜின. பசுவின்‌ பால்‌ சரப்பிடும்‌ 
குழந்தை இருப்பதுபோல ஆரோக்கியத்துடன்‌ இராது, 
தாய்ப்பால்‌ இல்லாமல்‌ பசுவின்‌ பால்‌ கெ] ரக 


பொழுது தினசரி இரு முறை காயி அம்‌ னடா. 
பாலைக்‌ கறந்து உபயோகப்படுத்த வேண்டும்‌ 


குறிப்பு: தாய்‌ குழந்தைக்குப்‌ பால்‌ கொடுப்பது கு கழக 

தைக்கு வளர்ச்சியை உண்டு பண்ணுவதுமல்லாமல்‌, 

அவளது ௪// நன்மைகளும்‌ 6 ஏதுவாயிருஈது, ம_று கருப்பம்‌ 

டயம்‌. காலத்தில்‌ அவளுக்குச்‌ சத்தையும்‌ அளிக்கும்‌, 
ற” 


அத்தியாயம்‌--15 


... குழத்தைக்கு ஆகாரம்‌ கொடுக்கும்‌ முறை 
...... நீழழிர்நத்‌: ]தர்யாய1 ௨ம்‌ இரர்ர்ர்ர்021 







ம. இயற்ற, செயற்கை முறைகள்‌: ௪ றந்த பசுவின்‌ பாலில்‌ 
இரண்டு மடங்கு ஜலம்‌ விட்டு, வாய்‌ ௮சன்ற ஒரு பாத்திரத்‌ 
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தில்‌ கொதிக்கக்‌ காய்ச்சிகச்கொள்ள வேண்டும்‌. குழந்‌ 
தைக்கு மூண்று மாதங்களுக்குப்‌ பிறகு பாலில்‌ ஜலம்‌ 
சேர்ப்பதைக்‌ குறைத்துக்கொண்டே போகலாம்‌. கறந்த : 
பாலை மட்டும்‌ நீர்‌ சேர்க்காமல்‌ எப்பொழுதும்‌ கொடுக்கக்‌ 

ட 1. குழந்தைக்குப்‌ பால்‌ கொடுக்மும்‌ பொழுது 

கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாக, இரண்டு மணி கொத்றதிது ஒரு 

மூறை, கொடுக்கல்‌ நல்லது. கொஞ்சம்‌ வளர்ர்க பிறகு 

அதிக பால்‌ சாப்பிடும்பொழுது மூண்று மணி நேரத்திற்கு 

ஒரு முறை கொடுப்பது மிகவும்‌ நல்லது. சில குழந்தைகள்‌ 

அதிகமாகச்‌ சாப்பிடும்‌; சில, குறைவாகச்‌ சாப்பிடும்‌. 
ஆகையால்‌, குழகதைக்குக்‌ கொடுக்கும்‌ ஆகாரத்தைத. 
திட்டப்படுத்தி அளவு சொல்ல முடியாது, ஆனால்‌, குழந்தை 
யின்‌ தேவையைக்‌ கவனித்து, வேண்டும்‌ அளவு பால்‌. 
கொடுக்க வேண்டும்‌. ஒன்று மட்டும்‌ ஞாபகத்தில்‌ இருக்க 
வேண்டும்‌. அளவுக்கு மீறி ௮திக ஆகாரம்‌ கொடுத்தல்‌ 

மிகவும்‌ கெடுதி, 





படம்‌ 12. ஈல்ல பால்‌ புட்டி 


குழந்தைக்கு அனேகமாக மூன்று நான்கு பற்கள்‌ 
முளையும்‌ வரையில்‌ பாலைத்‌ தீவிர வேறு ஒரு வித ஆகார 
மும்‌ கொடாமல்‌ இருப்பது நல்லது. அப்படி. ஏதா௫ுலும்‌ 
கொடுத்தால்‌, அஜிரணம்‌ ஏற்படும்‌. இன்னும்‌ ல சமயங்‌ 
களில்‌ வலி ((00015101) போன்ற பெரிய கெடுதல்களும்‌ 
ஏற்படலாம்‌; குழந்தைக்கு ஆபத்தான மிலைமையும்‌ ஏற்‌ 
படலாம்‌. ஆகையால்‌, அனேகமாக ஒரு வருஷம்‌ வரை 
யில்‌ குழந்தையை சத்வ வல ஆகார த்தினலேயே வளர்ப்‌ 
பது நலலது. 
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பால்‌ ஆகாரத்தைச்‌ இலர்‌ புட்டியில்‌ ஊற்றிக்‌ கொடுப்‌ 
பர்‌. அப்படிக்‌ கொடுக்கும்பொழுது நீண்ட ரப்பர்க 
குழாய்‌ உள்ள புட்டியை உபயோ௫க்கக்கூடாது) படத்‌ 
தில்‌ காட்டியதுபோல உள்ள புட்டிகளில்‌ ஊற்றிக்‌ கொடுப்‌ 
பது நல்லது. அப்படிப்‌ புட்டியில்‌ பால்‌ கொடுக்கும்‌ முன, 
தாடையில்‌ (011௦) வைத்துச்‌ சூடு சரியாய்‌ இருக்கறதா 
என்று பார்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. கைகக£க்கொண்டு 
உஷ்ணத்தை நிருணயிக்கக்கூடாது. கைகள்‌ வேலைசெய்து 
மரத்து இருப்பதால்‌, சரியான உஷ்ணத்தை அவற்றைக்‌ 
கொண்டு அறிச்துகொள்ள முடியாது. உஷ்ணத்தை 
அறியாவிட்டால்‌, சில சமயங்களில்‌ அதிக சூடாகக்‌ 
கொடுக்க கேரிடும்‌. இதையும்‌ முக்கியமாகக்‌ கவனிக்க 
வேண்டும்‌. 


குழந்தைக்குப்‌ பால்‌ கொடுக்கும்‌ புட்டியை உப 
யோ௫க்கும்‌ காலத்தில்‌ பால்‌ கொடுத்த உடனே அந்தப்‌ 
புட்டியின்‌ உள்ளும்‌ புறமும்‌ பூராவாக ஒரு இறு தூலிகை 
மயஷ்‌ கொண்டு கன்றாகச்‌ சுத்தம்‌ செய்ய வேண்டும்‌; 
அல்லது ஜலத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ வெண்காரம்‌ (2) கலந்து, 
புட்டியில்‌ விட்டுச்‌ -த்தம்‌ செய்வது மிகவும்‌ நல்லது. இவ்‌ 
வாறு செய்வதால்‌, புட்டியில்‌ விடும்‌ பால்‌ சுத்தமாகவும்‌ 
இனிப்பாகவும்‌ இருக்கும்‌. 


அதிக செல்வம்‌ இல்லாதவர்கள்‌ பாலை ஒரு சுத்த 
மான டம்ளரில்‌ விட்டுச்‌ சிறுகச்‌ சிறுகப்‌ பாலடை அல்லது 
தேக்கரண்டியில்‌ விட்டுக்‌ குழந்தைகளுக்குக்‌ கொடுப்பார்‌ 
கள்‌. அப்படி உபயோகப்படுத்திய ஒவ்வொரு பாத்திரத்‌ 
தையும்‌ மேல்‌ கூறியவாறு நன்றாக வெந்நீரில்‌ வெண்காரம்‌ 
மால) கலந்து சுத்தம்‌ செய்வது நல்லது. சூரிய வெப்பக்‌ 
தில்‌ வைத்திருப்பது மிகவும்‌ நல்லது. அப்போது பாகத்‌ 
திரங்களில்‌ பால்‌ நாற்றம்‌ இருந்தாலும்‌ போய்விடும்‌. 


பால்‌ பாத்திரம்‌, பால்‌ புட்டிகக£ச்‌ சத்தம்‌ செய்ய 
உபயோகப்படுத்தும்‌ தூலிகையை (ுல£;) உபயோகப்‌ 
படுத்திய பிறகு சுத்தம்‌ செய்து, மறு முறை உபயோகப்‌ 
படுத்தும்‌ வரையில்‌ குளிர்ந்த ஜலத்தில்‌ வைத்திருக்க 
பேண்டும்‌. 
தத 


அ_த்தியாயம்‌--19 
குழுந்தைகளுக்கு வயதிற்கேற்ற ஆகாரம்‌ 
2]80ஈ1802 10104 108 செரிய 04 இரரர்ராகர்‌ 21265 


(1) முதல்‌ மாதம்‌: அரை ஆழாக்குப்‌ பாலுக்கு ஓர்‌ 
ஆழாக்கு நீர்‌ சேர்க்க வேண்டும்‌. இனிப்புக்காகக கொஞ்‌ 
சம்‌ சர்க்கரை சேர்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. குழந்தைக்‌ 
குப்‌ போதும்‌ அளவு பால்‌ கொடுக்க வேண்டும்‌. இரண்டு 
மணி கேரத்திற்கு ஒரு முறை பால்‌ கொடுக்க வேண்டும்‌. 

(2) இரண்டாம்‌ மூன்றாம்‌ மாதங்கள்‌: வர வரப்‌ பாலில்‌ 
சேர்க்கும்‌ நீரைக்‌ கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாகக்‌ குறைத்துப்‌ 
பாலை அதிகமாகச்‌ சேர்த்துக்கொண்டு வரவேண்டும்‌. 
மூன்றாம்‌ மாதக்‌ கடைசியில்‌ 2 ஆழாக்குப்‌ பாலுக்கு ஓர்‌ 
ஆழாக்கு நீர்‌ சேர்க்க வேண்டும்‌. ருூகரத்திற்குத்‌ திட்ட 
மாகச்‌ அறிது சாக்கை சேர்க்கலாம்‌. குழந்தையின்‌ 
வயிறு நிறையப்‌ பாலைக்‌ திட்டமாகக்‌ கொடுத்த மூன்று 
மணிக்குப்‌ பிறகே மறு முறை பால்‌ கொடுக்க வேண்டும்‌ ; 
அதற்கிடையில்‌ கொடுக்கக்கூடாது. 

(5) நான்காம்‌, ஐந்தாம்‌, ஆறும்‌ மாதங்கள்‌ : மேலேகூ.றிய 
வாறே வர வரப்‌ பாலில்‌ சேர்க்கும்‌ நீரைக்‌ குறைத்து, 
பாலை அதிகப்படுத்த வேண்டும்‌. இவ்வாறு ஆறு மாதங்‌ 
களில்‌ 2; ஆழாக்குப்‌ பாலில்‌ $ ஆழாக்கு நீர்‌ விட்டுக்‌ 
கொடுப்பது நல்லது. ர௫ிகரத்திற்குக்‌ கொஞ்சம்‌ சர்க்க 
ரையைக்‌ இட்டமாகச்‌ சேர்த்துக்கொள்ளலாம்‌. மேலே 
கூறியவாறே மூன்று மணி நேரத்திற்கு ஒரு முறை பால்‌ 
கொடுக்க வேண்டும்‌, அ௮கற்கிடையில்‌ எக்காரணத்தைக்‌ 
கொண்டும்‌ ஆகாரம்‌ கொடுக்கக்கூடாது. அப்படிக்‌ 
கொடுத்தால்‌, குழக்சையின்‌ ஆரோக்கியத்திற்குக்‌ கெடுதி 
தேரிடும்‌. 

(4) குழந்தைக்கு ஒரு வருஓம்‌ ஆனதும்‌: டபாய்க்காக்‌ கஞ்சி 
யுடன்‌ பாலைச்‌ சேர்த்துக்‌ கொடுக்கலாம்‌. பிள்ளையின்‌ 
தாய்‌ ஏழையாய்‌ இருந்தால்‌, புழுஙகல்‌ அரிசியைக்‌ கழுவிக்‌ 
காற்று ஆற உலர்த்திப்‌ பிறகு யந்திரத்திலிட்டு கொய்‌ 
ஆக்க, கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாக உபயோகித்து, கஞ்சி 
செய்து, குழந்தைக்காக்‌ கொடுக்கலாம்‌. பிறகு கொஞ்‌ 
சம்‌ கொஞ்சமாகச்‌ சோற்றுடன்‌ பருப்பும்‌ நெய்யும்‌ 
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கலந்து கொஞ்சம்‌ மிளகு ரசம்‌ சேர்த்துப்‌ பகல்‌ பொழுது 
ஒரு வேளை கொடுக்கலாம்‌. கொதிக்கக்‌ காய்ச்சி ஆற்றிய 
தரை வடி. கட்டிப்‌ பகற்காலங்களில்‌ குழந்தைக்குக்‌ குடிப்‌ 
பாட்டிப்‌ பழகவேண்டும்‌. இவ்வாறு செய்து, இறிது காலத்‌ 
திற்குப்‌ பின்‌ இரு வேளையும்‌ உணவு கொடுக்கலாம்‌. 

குறிப்பு: (1) குழகங்தைக்குத்‌ தாய்ப்பாலே மற்றப்‌ 
பால்களைவிடச்‌ கறந்தது என்பகை மறத்தல்‌ கூடாது, 
(2) குழந்தைக்கு ஒரு போதும்‌ ஆறிலா ஆகா 
. ரீத்தைக கொடுக்கக்கூடாது; குழந்தை வாய்‌ பொறுக்‌ 
கும்‌ சூட்டுடன்‌ இருக்கும்‌ பொழு?க கொடுக்க வேண்டும்‌. 
(9) குழக்தைக்குக்‌ குழக்தை வித்தியா சப்படும்‌. 
ஆகையால்‌, அவவக்குமகதைக்குக்‌ தக்கவாறு ஆகாரம்‌ 
கொடுக்க வேண்டும்‌. 
த்தி 
அ_த்தியாயம்‌--20 
குழந்தை வியாஇகளும்‌ துர்ப்பழக்கங்களும்‌ 
நீஹ்ரு ரும்‌ ௨08 ொடரு௦0 நோர்யுர்0ய6 49172011065 
று குழந்தைக்குதீ திடீர்‌ என்று வியாதி ஏற்‌ 
படுவதும்‌, உடனே இலுச்சை செப்யாமையால்‌ அது 
இறப்பதும்‌ உண்டு. குழந்தைக்கு வியாதி ஏற்பட்டால்‌, 
உடனே வைத்தியரைக்கொண்டு சிகிச்சை செய்ய வேண்‌ 
டும்‌ ; அல்லாவிடில்‌, சல மண! கேரங்களில்‌ வியாதி முற்றிக்‌ 
குழந்தை இறக்துவிடும்‌. அகாரணமாக வைத்தியரை வர 
வழைத்து வீண்‌ பணச்செலவு செய்வதும்‌ தவறு, ஒன்று 
மட்டும்‌. ஞாபகத்தில்‌ இருக்க வேண்டும்‌. குழந்தைக்கு 
இடைஞ்சல்‌ ஏற்படாமல்‌ இருக, வெகு ஜாக்கிரதையாக, 
அவசியம்‌ ஏற்படும்‌ பொழுது உடனே வைத்தியரைக்‌ 
கொண்டு சடுச்சை செய்ய வேண்டும்‌. 
சகஜமாகப்‌ பிள்ளைகளுக்கு ஏற்படக்கூடிய வியாதி 
கள்‌ (1) அஜீரண பேதி (10181100௦௦), (3) மலச்ூக்கல்‌ 
(ோ5(4ற814௦1), (8) வலிப்பு (00415101), (4) மார்புச்சளி 
(0௦1015), (5) அஜீரணம்‌ (ெய்‌1[28 (101), (6) புட்டாளம்‌ 
மை (11யற05)) (7) கக்குவாய்‌ இருமல்‌ (9/%௦0010௪ வேஜ்‌) 
என்பவைகளே. 
(1) அஜீரண பதி ((0/கா௱்‌௦௨8) : இவ்வியாதி (1) ஜீர 
ணம்‌ ஆகாத ஆகாரம்‌, (2) குளிர்ச்சி, (8) பால்‌ சுத்த 
மாய்‌ இல்லாமை, (4) அழுக்கு முதலியவைகளால்‌ உண்‌ 


௦1 


டாகிறது. தாய்ப்பால்‌ குடிக்கும்‌ குழந்தையை அனேக 
மாக இந்த வியாதி அணுகாது, 


ஈறு குழந்தைக்கு கழ்‌ ஆபத்தான. வியாதி, 
உடனே கவனியாவிட்டால்‌, மரணம்‌ கேரிடுவது திச்சயம்‌. 
பெரியவர்கள்‌ இதைக்‌ தட சமாளிக்கக்கூடும்‌. இறு 
பிள்ளைகள்‌ சமாளிக்க முடியாது. ஆகையால்‌ உடனே 
கலுச்சை செய்ய வேண்டும்‌. 


(2) மலச்‌ சிக்கல்‌ (ேோ£1/02141௦):  இவ்வியாதியும்‌ 
உடனே இகிச்சை செய்யாவிடில்‌ குழந்தைக்கு அபா 
யத்தை உண்டு பண்ணும்‌. இவ்வியாதி அனேகமாகப்‌ 
ட அரத அல்லது டின்‌ பால்‌, அல்லது பசுவின்‌ பால்‌ 

குடிக்கும்‌ பிள்ளைகளுக்குத்தான்‌ ஏ.ற்படும்‌, முக்கியமாய்க. 
குழக்தையின்‌ ஆகாரத்தில்‌ கொழுப்பு வகை மிகவும்‌ 
குறைவாய்‌ இருப்பதே இவ்வியாதிக்குக காரணம்‌. தாய்ப்‌ 
பால்‌ இல்லாத குழந்தைக்கு அகாரத்துடன்‌ பார்லி கீர்‌ 
மேவ!ஞ. ல) விட்டுக்‌ கொடுத்தால்‌, மலச்சிக்கல்‌ இராது. 


.... குழந்தைக்கு மலசிக்கல்‌ ஏற்பட்டால்‌, மக்நீசியப்‌ 
பாலில்‌ (14/6 ௦4 14கராஊ/ல) ஒரு தேக்கரண்டி அளவு 
எடுது, இரண்டு அல்லது மூன்று தேக்கரண்டி. அளவு 
ரில்‌ அல்லது பாலில்‌ கலக்து, குழந்தையின்‌ வாயில்‌ 
ஊற்றினால்‌, சீக்கிரத்தில்‌ மலச்சிக்கல்‌ நீங்கும்‌. அதுவும்‌ 
பயன்படாம ற்போனால்‌, எண்ணெய்‌ மத்திய கட்டி (0190871106 
றவு) பாலர்‌ அளவு (117814 5126) வாகிக்‌ குழக்‌ 
தையின்‌ ஆசனத்தில்‌ செருவிட்டால்‌, உடனே மலச்‌ 
இக்கல்‌ நீங்கு, மலம்‌ கழியும்‌. மேலே கூறிய மருந்துகள்‌ 
மேல்‌ காட்டு மருந்துகள்‌ விற்கும்‌ கடைகளில்‌ (௫1516 
51௦5) கடைக்கும்‌. ்‌ 


(5) வலிப்பு (வோப/5101 ௦ ற. - இவ்வியாதி குழந 
தைக்கு ௮னேகமாகச்‌ சரியான ஆகாரம்‌ தாராமையால்‌ 
ஏற்படக்கூடியது, குழந்தைகள்‌ அழும்போதெல்லாம்‌ 
சிறுகச்சிறுக ஆகாரம்‌ கொடுப்பதும்‌, குழச்தையின்‌ உற 
வினர்‌ தாம்‌. விரும்பும்போதெல்லாம்‌ அது ஜீரணிக்கக்‌ 
கூடாததை கொடுப்பதும்‌ ஆசையினால்‌ விளைக்கும்‌ தீமை 
களாகும்‌. அம்முறையைவிடக்‌ கொடுமையானது வேறு 


ஒன்னும்‌ இல்லை. 
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- இவ்வியாதி கண்டதும்‌ துரிதமாக வைத்தியரை 
அமைத்துக்‌ காண்பிக்க வேண்டும்‌. வைத்தியர்‌ வருவதற்கு 
முன்‌, ரப்பர்ப்பையிருந்தால்‌, அதில்‌ பனிக்கட்டியைப்‌ 
(1௦6) போட்டுக்‌ குழந்தையின்‌ தலை உச்சியில்‌ வைக்கலாம்‌. 
பனிக்கட்டிப்பை (1௦6 13௨2) இல்லாவிடில்‌, பனிக்கட்டி நீர்‌ 
அல்லது குளிர்ச்சியான பானை நீரை ஒரு இறு துணியில்‌ 
நனைத்து, நெற்றிக்கு மேல்‌ தலையின்‌ முன்புறம்‌ வைப்பது 
நல்லது. இவ்வாறு தலையைக்‌ குளிர்ச்சி செய்வதுடன்‌, 
குழந்தையின்‌ கால்களையும்‌ வாயகன்றதும்‌ ஆழமானது 
. மான பேசின்‌, குண்டான்‌, போகணி போன்ற பாத்திரத்‌ 
தில்‌, நமது புறங்கை பொனறுக்கக்கடடிய உஷ்ணத்தில்‌ 
உள்ள வெந்நீரை ஊற்றி, அதில்‌ வைக்கவேண்டும்‌. வயிற்‌ 
௮ப்‌ பக்கம்‌ சட்டை அல்லது வேறு உடையால்‌ மூடப்‌ 
படாதிருக்கும்படி. பார்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 


(4) மார்புச்சளி (ோாளாார[[5): குழந்தையை ஓதம்‌, 
குளிர்ச்சி, பனி உள்ள இடங்களில்‌ சரியான சட்டை 
போடாமல்‌ விட்டு வைப்பதால்‌ மார்புச்சளி ஏற்படும்‌, 
குழந்தையை வெக்நீரில்‌ ஸ்கானம்‌ செய்வித்துக்‌ குளிர்க்த 
காற்றுப்படும்படி. விட்டு வைத காலும்‌ இவ்வியாதி உண்‌ 
டாகும்‌, 

இவ்வியாதி கண்ட குழந்தைக்குச்‌ சுத்தக்‌ காற்றைச்‌ 
சுவாடிக்கக்கூடிய அளவிலும்‌ உஷ்ணம்‌ கொடுக்கக்கூடிய 
அளவிலும்‌ உடையை உடுக்க வேண்டும்‌. குழந்தையின்‌ 
மார்பின்மீது கற்பூரததைலம்‌ தேய்த்து வைக்கவேண்டும்‌. 


(5) அஜீரணம்‌ (1ஈ௦9௨5110ஈ): குழந்தைக்கு (1) 
- அதிக ஆகாரம்‌ கொடுப்பதாலும்‌, (4) அடிஃகடி ஆகாரம்‌ 
கொடுப்பதாலும்‌, (8) பிடிக்காத ஆகாரம்‌ கொடுப்ப 
தாலும்‌, (4) பாலைச்‌ காய்ச்சும்‌ பாத்திரம்‌, பாலைப்‌ புகட்டும்‌ 
புட்டி அல்லது மூக்குச்‌ செம்பு இவை அசுத்தமாய்‌ 
இருப்பதாலும்‌ அஜீரணம்‌ உண்டாகிறது. குழந்தைக்கு 
இவ்வியாதி கண்டால்‌, அது வயிற்று வலியால்‌ அழும்‌, 
அஜிரணத்தால்‌ பேதி ஆகும்‌; அல்லது வலி (00070151௦0) 
காணும்‌. இவ்வியாதி அனேகமாகத தாய்ப்பால்‌ பருகும்‌ 
குழந்தைக்கு வாராது. முக்கியமாய்‌ டின்‌ அல்லது புட்டிப்‌ 
பால்‌ பசுவின்‌ பால்‌ சாப்பிடும்‌ குழந்தையைத்தான்‌ இப்‌ 


பிணி வருத்தும்‌, 
்‌ ௦8 


அஜீரணம்‌ ஏற்படும்‌ காலத்தில்‌ சில சமயம்‌ ஆகாரத 
தைம்‌ குறைத்து அல்லது கொஞ்சம்‌ இலேசாகக்‌ கொடுத 
கால்‌ அது குணப்படும்‌. ஆனால்‌, இம்முறை தவறானது. 
சமயத்திற்குக்‌ தகுக்காற்போல ஆகாரத்தை மாற்றுவது 
மிகவும்‌ கெடுதி, எப்பொழுதும்‌ சந்தேகம்‌ அல்லது கஷ்டம்‌ 
வரும்‌ காலங்களில்‌ வைத்தியரைக்‌ கேட்டுத்‌ தகுந்த 
சிகிச்சை செய்வதுகான்‌ நல்லது. 

(6) புட்டாளம்மை (|4பராற5): இது ஒரு தொத்து 
வியாதி. இவ்வியாதி உள்ள குழந்தையைக்‌ கண்டதும்‌ 
இரந்த வியாதியைச்‌ சுலபமாகத்‌ கெரிந்து சொல்லிவிட 
லாம்‌. இதற்கு அடையாளமாகக்‌ காதுக்கு அடிப்பாகத்‌ 
தில்‌ கழுத்தில்‌ வீக்கம்‌ காணப்படும்‌. இது கொடுவதற்கு 
மிகவும்‌ மிருதுவா இருக்கும்‌. இவ்வியாதி கண்ட கூழக்‌ 
தைக்குக்‌ கழுத்தில்‌ கோக்காடு இருக்கும்‌. வேப்பிலையை 
யும்‌ மஞ்சளையும்‌ அரைத்து வீச்கத்தின்மேல்‌ போடலாம்‌. 
அப்படிச்‌ செப்தால்‌, 2 அல்லது 3 காட்களில்‌ குணமாகும்‌. 
இவ்வியாதி கண்ட முழக்தையின்‌ தலையையும்‌ கழுத்தையும்‌ 
துணியால்‌ சுற்றி வைத்து, உஷ்ணத்தை உண்டு பண்ணு 
வது மிகவும்‌ கல்லது, இக்க வியாதி மற்றவர்களுக்குப்‌ பர 
வாமல்‌ இருக்க வைத்தியர்‌ சொல்லுகிறபடி செய்யவேண்‌் 
டும்‌. ஆன்டி பிலா ஸலிஸ்டின்‌ என்னும்‌ பிளாஸ்திரியும்‌ 
போடலாம்‌. 

(1) கக்குவாய்‌ இருமல்‌ (14/௦௦ 4௭9 மேய: குழக 
தைக்கு ஏற்படும்‌ தொத்து கோப்களில்‌ இதுவும்‌ ஒன்று. 
இவ்வியாதி குழசதைககு மிகவும்‌ கஷ்டத்தைக்‌ கொடுக்‌ 
கும்‌. இது பல வாரங்கள்‌ வரையில்‌ குழக்தையைத்‌ துன 
புறுத்தும்‌, இக்கஷ்டம்‌ பார்ப்பவர்களுககுக்தான்‌ தெரி 
யும்‌. இதை எழுத்தால்‌ வருணிக்க மடியாது, வெயிலும்‌ 
உஷ்ணமும்‌ உள்ள இடத்தில்‌ குழந்தையை உலாவச்‌ செய்‌ 
வது அல்லது விளையாடச்‌ செய்வது மிகவும்‌ கல்லது. இவ்‌ 
வியாதிக்கும்‌ வைத்தியா கொடுக்கும்‌ மருந்தைக்‌ கொடுத்து 
அவர்‌ சொல்வதைப்‌ போலச்‌ செய்வது நல்லது. 

ஒரு குழந்தைக்கு இந்த கோப்‌ இருககும்‌ போது 
பற்றல்‌. குழக்தைகளுக்கு. மஷைண வாக்லைன்‌. ஊ9 
(7104601176 7200106) குத்தி, இச்கோய்‌ பரவாதபடி காப்‌ 
பாற்ற வேண்டும்‌. 

ரட்‌ 2 அறி 
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அத்தியாயம்‌--21 
ஸ்திரீகளின்‌ உடைகளைத்‌ தயாரித்தலும்‌ 
அவைகளைப்‌ பழுது பார்த்தலும்‌ 
421102 ௨௫ம்‌ 0816 014 14/00015 01௦1106 


பெண்கள்‌ உடை. (1) இளமைப்பருவம்‌, (2) வாலிபப்‌ 
பருவம்‌, (8) முதுமைப்பருவம்‌, (4) ஸ்திரீகளும்‌ ஆண்மக்‌ 
களை ப்போலவேவீட்டுக்‌ தொழில்களிலும்‌, வெளிக்தொழில்‌ 
களிலும்‌ ஈடுபட்டு இருப்பதரல்‌ அவர்களுடைய காலம்‌, 
தொழில்‌ இவற்றை அனுசரித்தே தயாரிஃகப்படவேண்டும்‌, 

(1) சிறுவர்களுக்கு ௮திக வேலை இல்லாததாலும்‌, 
அவர்கள்‌ பள்ளிக்கூடங்களுக்குப்‌ போவதாலும்‌ வேண்டு 
மட்டும்‌ மாற்றுவகற்கு ௮னேக உடைகள்‌ வேண்டும்‌, 
அவை உ.றுதியாயும்‌ இருக்க வேண்டும்‌. 

(2) வாலிப உடை: இது வயதிற்கேற்ற உடையாகவும்‌, 
பருவ்‌ காலத்திற்கேற்ற உடையாகவும்‌ இருக்க வேண்டும்‌, 
தொழிலில்‌ ஈடுபடுகிறவர்களாய்‌ இருந்தால்‌, தொழிலுக்‌ 
கேற்ற உடையாக இருக்க வேண்டும்‌. கடின வேலை 
செய்பவரும்‌ உண்டு. இலேசான (வேலை செய்பவர்கள்‌ 
மெல்லிய, காணயமான உடைககை உடுப்பது அவ௫ியம்‌. 
சமையல்‌ செய்யும்‌ பொழுது வேறு உடை உடுத்த வேண்‌ 
டும்‌. சமையல்‌ செப்து முடிந்ததும்‌ ஸ்ரானம்‌ செய்து, பிறகு 
வேறு ஆடையை உடுத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. ஆகை 
யால்‌, ஒவ்வொருவரும்‌ தத்தம்‌ அலுவலுக்குக்‌ தக்கவாறு 
உடை தயாரித்து, சமயத்திற்கும்‌ காலத்திற்கும்‌ ஏற்ற 
வாது உடுக்துச்கொள்ள வேண்டும்‌. 

(9) முதுமைக்ககற்ற உடை: முதியவர்கள்‌, பலஃஞுறை 
வால்‌ அதிக கடினமான வேலைகளைச்‌ செய்ய முடியாதவர்‌ 
கள்‌; அதிக கனமான உடைகலாத்‌ தரிததுக்கொள்ள 
முடியாதவர்கள்‌; மேலும்‌, ஒரு காளில்‌ ௮திஃ கேரம்‌ இளப்‌ 
பாறக்‌ கூடியவர்கள்‌. ஆகவே, அவர்கள்‌ வயதிற்கும்‌, 
சக்திக்கும்‌, தொழிலுக்கும்‌ ஏற்ற உடைகளைக்‌ தயாரிக்க 
வேண்டும்‌. சேசு ஆரோக்யம்‌ முக்கியமாக ஆகாரத்தை 
யும்‌, வ௫ஃரும்‌ இடத்தையும்‌ பொறுத்திருக்க போதலும்‌, 
அனேகமாக உடுத்தும்‌ உடையையும்‌ பொறுத்திருக்‌ 
இிறது, ஒருவர்‌ உடை, ௮வர்‌ உடலைச்‌ சதோஷ்ண நிலையி 
லிருக்து காப்பாற்றக்‌ கூடியதாய்‌ இருக்க வேண்டும்‌. 
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(4) பெண்கள்‌ அதிகமாக வீட்டு வேலைகளிலேதான்‌ 
நாள்‌ முழுவதும்‌ எடுபட்டி ருக்கிறார்கள்‌ என்பது தெரிந்த 
விஷயமே. ஆனால்‌, கல்வி கற்ற பல மாதர்கள்‌ வெளிச்‌ 
சென்று ஆடவர்களைப்‌ போலவே உத்தியோகம்‌ செய்‌ 
இருர்கள்‌. அவர்கள்‌ தங்கள்‌ தொழிலுக்கேற்ற உடையைத்‌ 
தயாரித்து உடுக்க வேண்டும்‌. 

பண்கள்‌ உடையின்‌ பாதுகாப்பு: சோ௨ீ£௦! 1/௦ 5 
ட: உடையை வண்ணானிடம்‌ போடு முன்னே அதில்‌. 
இழிச்சல்‌ ஏற்பட்டிருந்தால்‌ தைத்துப்‌ போட வேண்டும்‌, 
வித்தியாசமான இழிச்சலுக்குத்‌ தக்கவாறு வித்தியாச 
மான தையல்கள்‌ தைக்க வேண்டும்‌. மழைக்காலங்களில்‌ 
ஓதைத்தால்‌ துணிகள்‌ மக்காமல்‌ இருக்க, அடிக்கடி, வெயி 
லில்‌ காய வைக்க வேண்டும்‌. துணிகளைப்‌ பூச்சடிக்காமல்‌ 
இருக்கப்‌ பூச்சைக்‌ கொல்லும்‌ :சப்தலீன்‌? உருண்டைகளை 
(8ட்ம் வவ 13811) உபயோகிக்கலாம்‌. 

இமையோட்டல்‌--0 யர 





[ 555. இ சசககக] நம்‌ 
தன பம்‌ 10 பழு ப மே: 
ல்‌ ்‌ 


பபபல 





படம்‌ 18. கைக்‌ சையலால்‌ இழையோட்டல்‌ 
1)க௰12 07 ஹம்‌ கழ்ரக்ர்ர்றத 

போத்தலுக்கு இழையோட்டல்‌: சாவா: உடையில்‌ கஇிழிச. 
சல்‌ உண்டாகுமூன்‌ செய்ய வேண்டுவதும்‌, உடையில்‌ 
சிறு பொத்தல்‌ அல்லது இழை விட்டு இருந்தால்‌, அந்தப்‌ 
பாகத்தை உறுதியாகும்படி. செய்வதும்‌ இழையோட்டல்‌ 
எனப்படும்‌. குறுக்கலும்‌, நெடுகஇலும்‌ எப்படி நூல்‌ 
சேர்த்துத்‌ துணியாக கெய்யப்படுகிறதோ, அப்படியே 
பழுது பட்ட பாகம்‌ ிரப்பப்படுவதால்‌, இதைக்‌ கையால்‌ 
கெசவு கெய்தல்‌ ௮ல்லது இழை(யோாட்டல்‌ என்று சொல்ல 
லாம்‌. நெடுக்கேயும்‌ குறுக்கேயும்‌ இழையை ஒட்டிகீ தைத்‌ 
தால்‌, அக்தப்‌ பாகம்‌ மூடப்படும்‌. இழையோட்டுவதில்‌ 
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வவைவகையவவ அ வவையையவகைளி வையை வணக அலகை ஆலை அலல யவை என்லன வைகையை வைய வவயயய வை வாயை. 


துணியின்‌ நிறத்தையுடைய நூலையும்‌ துணிஃகேற்ற தலை 
யும்‌ (17 ஓல்மாக) உபயோட௫ிக்க வேண்டும்‌, ஒவ்வொரு வரிசை 


செவதைதவவையவயைய பமஷிமயவபவைஷைதழுவயமல பலவின்‌ 10200 ்‌ 






படம்‌ 14, படம்‌ 15. 
கைச்‌ கையலால்‌ இமையோட்டல்‌ 


19கரம்றத எ ௨ம்‌ 51140110ஐ 








வகை அன்‌ விரல்‌ ச ணை மை ஹை ல 


படம்‌ 16, யர்‌இ.ரச்‌ தையலால்‌ இழிச்சலுக்கு இழை ஒட்டல்‌ 
12க110 த நர 5ாச ந ௨௦06 | 
படம்‌ 10, அதே ரகச் துணியைக்‌ இழிச்சலுக்கு அடியில்‌ அமைத்துப்‌ 
படத்தில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ நான்கு புறமும்‌ டச்குப்‌ போட்டுச்சொண்டு 
தையல்‌ யர்‌இ.ரத்தால்‌ இமையோட்டவும்‌. 
யின்‌ கடைசியிலும்‌, கொக்கியைப்‌ போல (1,௦00) தாலை 
விட்டுத்‌ தைக்க வேண்டும்‌. இப்படிச்‌ செய்வதால்‌ நெடுக்‌இ 


8 ௦1 


௮ம்‌ கஞுறுக்கலும்‌ போரும்‌ இழைகள்‌, சலவை செய்யும்‌ 
பொழுது ௬ர௬ங்கஇ மறுபடியும்‌ கழிச்சல்‌ ஏற்படாது. தையல்‌ 
எப்பொழுதும்‌ அடிப்பாகத்தில்‌ தைக்கப்படுவதுதான்‌ நல்‌ 
லது. பருத்தி உடைக்குப்‌ பருத்தி நூலும்‌, பட்டு உடைக்‌ 
குப்‌ பட்டு நாலும்‌, ஈம்பளத்திற்குக்‌ சம்பள நூலும்‌, மெல்‌ 
லிய உடைக்கு மெல்லிய நூலும்‌, கனத்த உடைக்குக்‌ 
கனத்த நூலும்‌ உபயோ௫க்க வேண்டும்‌. 

கிழிச்சலுக்குத்‌ துண்டு போடுதல்‌ (சர்ள்ரா9): துணியில்‌ ஒரு 
பாகம்‌ கிழிந்தோ அல்லது நைந்தோ போனால்‌, அப்பா 
கத்தை ஒட்டுப்‌ போட்டுச்‌ சரிப்படுத்த வேண்டும்‌. 

(1) வெள்ளைத்‌ துணிகளுக்கு வெள்ளைத்‌ துணிகளையே 
உபயோடுித்து அவற்றின்‌ நெடுக்கு நால்‌ குறுக்கு நால்‌ 
களைக்‌ கவனித்துக்‌ தைக்க வேண்டும்‌. ௪ீட்டித்‌ துணிகளில்‌ 
பூக்கள்‌ அல்லது கோடுகளையும்‌ உட்புறம்‌ அல்லது வெளிப்‌ 
புறங்களையும்‌ சரிவரக்‌ கவனித்துச்‌ சரியாகவும்‌ ஒழுங்காக 
வும்‌ பொருக்தியிருககும்படி. வைத்துத்‌ தைக்க வேண்டும்‌. 
அதாவது, கோடுகளும்‌ பூக்களும்‌ கோடுகளுடனும்‌ பூக்க 
ஞடனும்‌ சலந்தாற்போலச்‌ சரியாக அமைத்துத்‌ தைக்க 
பேண்டும்‌. 

(2) இழிச்சலுக்கு ஒட்டுப்‌ போடும்‌ பொழுது ஓட்டுத்‌ 
துணியைச்‌ சதுரமாகவோ ($மமகல, கீளச்சதுரமாகவோ 
(00/ஜ்‌ அமைக்க வேண்டும்‌. ஒட்டுப்‌ போடும்‌ இடம்‌, 
துணி பழுகான இடத்தைச்‌ சுற்றிலும்‌ ஈன்றாக இருககும்‌ 
பாகம்‌ வரையில்‌ பரவி இருக வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்‌ . 
யாமல்‌, கழிக்க இடம்‌ வரையில்‌ சிறியதாக ஒட்டுப்‌ போட்‌ 
டால்‌, பலம்‌ குன்‌ றியிருக்கும்‌ ௮ந்தத்‌ தையல்‌ ஓரத்தில்‌ 
மறுபடியும்‌ கழிச்சல்‌ உண்டாகும்‌. . 

(9) பழைய துணிகளுடன்‌ பழைய துணியையும்‌, 
திய துணிகளுடன்‌ புதிய துணியையும்‌, சாயம்‌ போன 
துணியுடன்‌ சாயம்‌ போன துணியையும்‌ இணைக்க, அதே 
ரகத்‌ துணியை ஒட்டுப்போட வேண்டும்‌. கிழிச்சல்‌ உடையி 
லுள்ள தையலுக்கு அல்லது கரைக்கு அல்லது கோட்‌ 
டிற்கு: அருகில்‌ இருக்தால்‌, போடும்‌ ஒட்டை அந்தத்‌ 
தையல்‌ அல்லது கரை அல்லது கோடு வரையில்‌ வளர்த்தி, 
௮௧ ஒட்டுத்‌ தையலைப்‌ பழைய கையலுடன்‌ அல்லது 
அந்தக்‌ கரையுடன்‌ அல்லது அக்கோட்டுடன்‌ கலந்தாற்‌ 
போலத்‌ தைக்க வேண்டும்‌, 
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ஐட்டுப்‌ போடுதல்‌--1ி2ம0411 
யந்திரத்‌ தையலால்‌ பூர்த்தி சேய்யும்‌ ஒட்டு 
110 16 நகரக நர மூவர்ம்ருக 514010 8 
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படம்‌ 20, 


யஈதிரத தையலால்‌ பூர்த்தி செய்தல்‌ 
படம்‌ 17, படத்தில்‌ குறித்த பிரகாரம்‌ ஒட்டுப்‌ போடவேண்டிய அள 
வுக்கு ீளச்சத.ரம்‌ அல்லது சதுரமாக டக்குப்‌ போட்டுச்கொள்ளவும்‌. 
இழிர்து பழுதான பாசத்தை டக்கு உள்‌ மடிப்புக்கு 3 அங்குலம்‌ விட்டு 
மிகுதியை வெட்டித்கள்ளிவிடவும்‌, 
60௦3 &1/பாரிக்ம்‌ 29 
8 கபா பா-623 106 
10௧0ம்‌ மந 


முறை 1--]ம64ந0ம்‌ 1. 


படம்‌ 18. படத்தில்‌ காண்பித்த பிரசாரம்‌ உள்‌ மடிப்புக்காக விடப்‌ 
பட்டிருக்கும்‌ $ $ அங்குலம்‌ துணியைக்‌ தவறான பக்கமாக (97002 510௨ 
ஓரம்‌ மடிச்து டக்கு ஒட்டிச்கொள்ளவும்‌. 


முறை 2--]821%00 1[, 


படத்தில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ உள்‌ மடிப்புக்காக விடப்பட்டி ருக்கும்‌ 
$ அங்குலம்‌ துணியைச்‌ சரியான பச்சகமாக (11ம்‌ 8106) ஐரரம்‌ மடித்து 
டக்கு ஓட்டிக்கொள்ளவும்‌. 
ஒட்டுத்‌ துண்டு 
ஒட்டிற்கு வேண்டிய அண்டு, துவாரத்தின்‌ அளவிற்கு ஒவ்வொரு 


பக்கமும்‌ 13 அங்குலம்‌ வளர்ந்து, பெரியதாய்‌ இருக்கத்‌ துண்டு போட்செ 
ரர வம்‌. 


முறை 1421௦0 4. 


படம்‌ 19, ஒட்டுத்‌ துண்டின்‌ ஒரக்தை அதனுடைய சரியான பககம்‌ 
(கஹ்௩_ 5106) மடித்துக்சொண்டு, அதைக்‌ இழிக்த துவாரத்தின்மேல்‌ மத்தி 
யிலும்‌ ஒழுங்காகவும்‌ ருதம்‌ ச ஓட்டின்‌ சரியான பச்கழும்‌ 
கிழிந்த அணியின்‌ சரியான பச்கமும்‌ ஓரே பக்கம்‌ இருக்கிறதுபோல 
அமைக்கவும்‌. வட்ட ஒட்டைத்‌ னர எப கோது அமைச்கும்பொழுது ப 
கிழிர்த துணியின்‌ உள்பாகம்‌ அல்லது தவரன பக்கம்‌ (0௦12 ₹106) ்‌ 
ஒட்டுத்துண்டு பொருந்தி இருக்க அமைத்துத்‌ துவாரத்தின்‌ ஓரமாக 
டச்குப்போடவும்‌, 


முறை 9--]824%௦0 11, 


. ஓஒம்டுத்‌ துண்டின்‌ உரத்தை அதனுடைய தவரான பக்கம்‌ (8/0. 

5106) மடிச்துச்கொண்டு, அதைக்‌ கிழிச்சலுக்குமேல்‌ ௮தாவது துணியின்‌ 
சரியான பக்கமாகவும்‌ (11207 5106) துவாரத்தின்‌ மத்தியிலும்‌ ஒழுங்‌ 
காகப்‌ பொருக்தி இருக்கச்‌ செய்யவும்‌. அப்படிச்‌ செய்யும்பொழுது 
க. துண்டின்‌ சரியான பக்கமும்‌, கிழிந்த துணியின்‌ சரியான பக்க 
மூம்‌ ஒசே பச்கம்‌ இருச்சின்றாற்போல அமைத்து, ர்க ஒரமாக 
டக்குப்போடவும்‌. 


படம்‌ 20. படத்தில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ தையல்‌ யர்‌ இ.ரத்தால்‌, 
ஒட்டு உரமாகவும்‌ துவாரத்தின்‌ ஓரமாகவும்‌ தைக்கவும்‌. ையல்‌ ஒவ்வொரு 
முனையிலும்‌ வளர்ச்‌ இருக்கக்‌ கவனித்‌ துக்கொள்ளவும்‌. 


படம்‌ 21, படம்‌ 17, 18, 19ல்‌ கூறிய பிரகாரம்‌ செய்த ட 
தவறான பக்கச்இல்‌ பதரி அல்லது அவாரத்‌ தையலால்‌ (1,௦0ற 811001) 


படத்தில்‌ காண்பித்த பிரசாரம்‌ தைக்கவும்‌, 

படம்‌ 22, இர்மானத்தில்‌ சரியான பக்கத்தில்‌ ஒட்டு அதிகமாகத்‌ 
தெரியாமல்‌ தையல்‌ அமைந்து சுத்தமாக இருத்தல்‌ காண்க, 
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கைத்‌ தையலால்‌ பூர்த்தி செய்தல்‌ 

(4) ஒட்டிற்கு ௮தே ரகத்துணி கிடைக்காவிட்டால்‌, 
சட்டையில்‌ மறைவிடமாக அல்லது இரட்டைக்‌ துணியாக 
உள்ள இடத்திலிருந்து உட்பாகத்தில்‌ இருக்கும்‌ துணியை 
வெட்ட வேண்டிய அளவு வெட்டிக்கொண்டு, வெட்டப்‌ 
பட்ட இடத்தில்‌ வேறு துணியை இணக்க வேண்டும்‌. 
இரந்த மறைவிட ஓட்டுப்‌ பார்வைக்குத்‌ தெரியாது. 

துணியில்‌ படியும்‌ சாதாரணக்‌ கறைகளைப்‌ போக்குதல்‌: 
(இறட கர்ப): 1. (லி இங்கிக்‌ கறையைப்‌ போக்க புஸி 
கரமிலம்‌ (வர்கா க௦04)) ஆலஃஸாலிகாமிலம்‌ (02௨1௦ 
தர்ர, கால்சம்‌-ஹரிதகயுதி (௦100 (௦106), ஜம்பீர 
காமிலம்‌ ((1111௦ 4௦10) முகலியவைகளில்‌ ஒன்றைக்‌ கொஞ்‌ 
சமாக உபயோகப்படுக்கலாம்‌. கறை உலார்ந்துவிட்டிருக்‌ 
தால்‌, கொஞ்சம்‌ நீரில்‌ மேலே கூறிய மருந்தைப்‌ போட்டுக்‌ 
கலக்கிய பிறகு அதில்‌ சிறிது கேரம்‌ அந்தக்‌ கறையை 
நனைத்து வைத்துப்‌ பிறகு கசக்கினால்‌ கறை நீங்கும்‌, 
இரந்த. மருந்துகள்‌ வண்டிக்‌ இல்‌, கொழுப்பு (182068) 
முதலியவைகளையும்‌ நீக்கும்‌. எல்லாவித அமிலங்களும்‌ 
(4௦185) சாய உடைகளை வெளுத்துவிடும்‌. இதை முக்ய 
மாகக்‌ கவனிக்க வேண்டும்‌. 
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மு) அறுத்த எனமிச்சம்பழமும்‌ உப்புமாவது அலலத்‌ி 
புளிச்சக்காயாவது தேய்த்தும்‌ கசல்‌னொலும்‌ கறை நீங்கும்‌. 
2. தார்‌ அல்லது வண்டிக்‌ கலை மண்‌ எண்ணெய்‌ விட்டுக்‌ 
கசஃிப்‌ பிறகு சவக்காரம்‌ (5௦) கொண்டு சுத்தம்‌ டல 
யலாம்‌. 


உடைகளைச்‌ சலவை செய்தல்‌ (1//௮5//ஈ௪ பொக): மத்தத 
உடைகளைத்‌ டதாயத்தல்‌: உடைகளில்‌ அழுக்குச்‌ சேர்தல்‌ 
வியாதிக்கு இடம்‌ ஆகும்‌. ஆகையால்‌, வியாதியைத்‌ தடுக்க 
எப்பொழுதும்‌ உடைகளைச்‌ சுத்தமாக வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டும்‌. 


உடைகளைச்‌ சுத்தம்‌ செய்யுமுன்‌ மஸ்லின்‌ அல்லது 
மெல்லிய உடைகளை ட. பட்டு உடைகளை வேறுூக 
வும்‌, பருத்தி உடைகளை வேரரகவும்‌, அவைகளில்‌ பூக்கள்‌ 
போட்ட சாய உடைகளை வேருகவம்‌, சரிகை உடைகளை 
வேறாகவும்‌ பிரித்து ன்றது வேண்டும்‌. கம்பளி உடை 
களையும்‌, பிளானல்‌ உடைகளையும்‌ வெவ்வேறுகப்‌ பிரித்துச்‌ 
கொள்ள லட. 


மை அல்லது வேறு கறைகள்‌ இருக்கால்‌, மேலே 
கூறியவாறு கறையை நீக்க வேண்டும்‌. பிறகு நீர்‌ விட்டு 
அமிலத்தை (0/4) நீக்க வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்யா 
விடில்‌, துணி கெட்டுவிடும்‌, மேலும்‌, அர்த அமிலங்கள்‌ 
கொடிய பாஷாணமுமாகும்‌. 


பிறகு சவக்காரம்‌ (5௦௨ற0) அல்லது சலவைச்‌ சோடா 
(கதம்ப ட்ட வட்ட உடையைச்‌ சுத்தம்‌ செய்து, சுத்த 
நீரில்‌ அலசிப்‌ பிறகு துணியைப்‌ பிழிந்து வெயிலில்‌ 
உலாத்த ர ரலபதம்‌ சாய உடைகளாய்‌ இருந்தால்‌, கிழலில்‌ 
உலர்ததலாம்‌. 


கம்பளி (₹1௧௱௱௮) சத்தம்‌ செய்தல்‌: கம்பளி உடைகளுக 
குச்‌ சுருங்கும்‌ குணம்‌ உண்டு. ஆகையால்‌, அவற்றை 
ஜாக்கிரதையாகச்‌ சுத்தம்‌ செய்ய வேண்டும்‌. அவைகளைக்‌ 
கசக்கக்கூடாது. சூடான வெந்நீரில்‌ சவக்காரம்‌ (60) 
கரைத்து, ௮தில்‌ பலமுறை அழுக்கு நீங்க அலசவேண்டும்‌. 
அழுக்கு நீங்கிய பிறகு. சூடான சுத்த நீரில்‌ அலசி, 
அதில்‌ இருக்கும்‌ சவக்காரத்தை நீக்க வேண்டும்‌. பிழிந்த 
பிறகு கம்பளித்‌ துணியைக்‌ தூக்இல்‌ தொங்க விட்டூ 
உலர்த்தலாம்‌. 
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சாய உடையைத்‌ தோய்த்தல்‌: சாய உடையைச்‌ சலவைச்‌ 
சோடா போட்ட நீர்‌ அல்லது வெந்நீரில்‌ சனைக்கலாகாது, 
அப்படிச்‌ செய்கால்‌, சாயம்‌ போய்த்‌ துணி வெளு த தவிடும்‌. 

குளிர்ம்த நீரில்‌ சவக்காரம்‌ (5௦) கலந்து, அந்தச்‌ 
௪வக்கார நீரில்‌ முதலில்‌ துணிய௰ன்‌ மேற்பறக்தைச்‌ சுத்தம்‌ 
செய்த பிறகு உட்புறக்தைச்‌ சுத்தம்‌ செய்துகொள்ள 
வேண்டும்‌. பிறகு குஸிர்ச்‌ த ஜலத்தில்‌ சவச்காரம்‌ நீங்கச்‌ 
சதகம்‌ செய்ய வேண்டும்‌. துணியைப்‌ பிழிந்த பிறகு 
சிழலுள்ள இடத்தில்‌ உலர்க்க வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்‌ 
யாவிடில்‌ சூரிய உஷ்ணம்‌ துணியை வெளுக்கச்‌ செய்யும்‌. 

உயர்ந்த சன்னமான உடைகளைச்‌ சத்தம்‌ செய்தல்‌: சவக்‌ 
காரம்‌ கரைக்க உஷ்ண ஜலத்தில்‌ சுத்தம்‌ செய்த பிறகு 
குளிரக்‌ க ஜலத்தில்‌ சவக்காரம்‌ நீங்கக்‌ துணியை அலச 
வேண்டும்‌. பிறகு அதைப்‌ பிழிக்து, கும்பி பட்டு உடை 
களானால்‌ கிழலிலும்‌, பருத்தி வெள்ள உடைகளானால்‌ 
சூரிய உஷ்ணத்திலும்‌ உலர்க்க வேண்டும்‌. 

ரிய உஷ்ணம்‌, பட்டு அல்லது கம்பளி உடைகஜ£ச்‌ 

 கெடுத்துவிடுவதுமல்லாமல்‌, பட்டை மஞ்சள்‌ ஙிறமாகவும்‌ 
மாற்றிவிடும்‌. 

இஸ்திரி போட்டு மடித்தல்‌ (89089 ௮௦ 165519) : 
உடைகள்‌ மிடுக்காகவும்‌ நலங்காமலும்‌ அழகாகவும்‌ 
இருக்க இஸ்திரி (11௦012) போட்டு ஒழுங்காக மடித்து 
வைக்க வேண்டும்‌, _ ட 


அத்தியாயம்‌---22 
ஆகாரம்‌: ஹிவசத்து ஆராய்ச்சி 
1000: & 81ம09 ௦7 ந ர1௦6 

உயிர உள்ள அல்லது புதிய உணவு வஸ்துக்களிலும்‌ 
சூரிய ஒளியிலுமிருக்கும்‌ ஒரு விதச்‌ சதீதுக்கு ஜீவசத்து 
(ர்க) என்பது பெயா, இதை உணவின்‌ உயிர்நாடி 
என்றும்‌ சொல்வார்கள்‌. இது ந்‌, 0, 1,171 என்று 
பிரிக்கப்பட்டிருக்கிறது. இச்சத்துக்களில்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ 
ஒவ்வொரு குணத்தையடையது, தேக ச்கததிற்கு ஜீவ 

சத்துக்கள்‌ மிகவும்‌ அவசியமான வை, 
ஆகாரத்தில்‌ ஒரு ஜீவசத்துக்குறைவு பட்டால்‌ தேகத்‌ 
தில்‌ ஏதாகிலும்‌ பலத்த கோய்க்கு இடம்‌ ஏற்படும்‌. ௮க்‌ 
கெடுதிகளிற்‌ சில, கண்களை ச்சார்ந்த வியாதியாகும்‌; ல, 
எலும்பைச்சார்ந்த வியாதியாகும்‌; சில, கரம்பைச்சார்ந்த 
வியாதியாகும்‌; சில, பல்லைச்சார்ச்த வியாதியாகும்‌. ௮ல்‌ 
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லது பொதுவாகவே உடலில்‌ ஜீவ௪த்து இல்லாமல்‌ 
இருககும்‌, 

4, ஜீவசத்து: தொத்து கோய்க்கு இடம்‌ கொடாமல்‌ 
உடலுக்கு வியாதியைச்‌ சமாளிக்கும்‌ சக்தியைத்‌ தரும்‌ 
இரந்த & ஜீவாத்து இல்லாமற்போனால்‌, உடலில்‌ சக்தி 
குறையும்‌. தொத்து வியாதிக்கு இடம்‌ உண்டாகும்‌. இது 
பொதுவாகச்‌ சவாசத்தைத்‌ தாக்குகிறது. இக்க ஜீவசத்து 





ட்டை 111: 
படம்‌ 14, & ஜீவசத்தூ (ரரி 4) உள்ள பொருள்கள்‌ 
அதிகமாய்‌ உள்ள ஆகாரம்‌, (1) பால்‌, (2) வெண்ணெய்‌ 
(53) ஈரல்‌, (4) கட்னு, (5) மீன்‌ எண்ணெய்‌ (050 1 ன 
௦ம்‌, (6) கல்ல மாமிசக்கொழுப்பு, (1) மீன்‌, (8) மூட்டை 
மூதலியனவாஞும்‌, (9) சூரிய வெப்பம்‌ இந்தச்௪த்தை 
அதிகரிக்கச்‌ செய்கிறது. ஆகையால்‌, சூரிய கரகந்‌இயில்‌ 

சற்று நேரம்‌ இனசரி உலாவுவது நல்லது, பஅரில்‌ 

ட ஜீவசத்து: இத நரம்புகளுக்கும்‌, ஜீரணக்கருவிகளுக்‌ 
கும்‌ சக்தியைத்‌ தரும்‌, இநத ஜீவசத்துப்‌ பொருள்‌ ஆகா. 
ரதீதில்‌ இல்லாமல்‌ போனால்‌, ப௫க்காது; நரம்பு மிடுக்காய்‌ 
இராது; அது இருக்க வேண்டிய முறையிலும்‌ சரியாய்‌ 
இராது; உடல்‌ வளர்ச்சியும்‌ குறையும்‌; அதுவுமல்லா 
மல்‌, மற்ற விதங்களிலும்‌ உடலுக்குக்‌ கெடுதகள்‌ உண்‌ 
டாகும்‌. இந்த ஜ்வசத்து அதிகமாய்‌ உள்ள காரம்‌, 


(1) பால்‌, (2) ௮ரிள, (8) பட்டாணி, (4) ஒட்டுக்‌ தானியம்‌ 
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(லெ, (8) பீன்ஸ்‌ முதலியனவாகும்‌. இந்தச்சதது, கைக்‌ 
குற்றல்‌ அரிசியில்‌ மிகுந்து இருக்கிறது, மிஷின்‌ கற்றலில்‌ 
' தவிடு அதிகமாய்ப்‌ போப்விடுவதால்‌, இர்கச்சததுக குழை 
। இறது, 





படம்‌ 24. ]3 ஜீவசத்து (7118௱ம்ட 13) உள்ள பொருள்கள்‌ 


0 ஜீவசத்து: இது எலும்புக்கும்‌ பல்லுக்கும்‌ சக்தி 
யைத்‌ தருவது. இது இல்லாவிட்டால்‌, எலும்புக்கும்‌ பல்‌ 
௮ககம்‌ கெடுதி ஏற்படும்‌; பல்லையும்‌ எலும்பையும்‌ சார்ந்த 
ஏல வியாதிகளும்‌ உண்டாகும்‌. இந்த ஜீவசத்து அதிக 
மாய்‌ உள்ள ஆகாரம்‌, (1) பால்‌, (2) ஆரஞ்சுப்‌ பழவகை 
கஞம்‌ மற்றும்‌ சில பழவகைகளும்‌, (இவற்றில்‌ இச்சத்து 
மிகுதியாக உண்டு.) (8) புதிய உரைகள்‌, (4) புதிய காய்கள்‌ 
முதலியனவாகும்‌. 





படம்‌ 25. 0 ஜீவசத்து"(1/11௨0ர11 0) ) உள்ள பொருள்கள்‌ 
றஜீவசத்து: இத இரத்தத்தைச்‌ சுகதமாக வைத்துக்‌ 

கொள்ளும்‌ சக்தியை உடையது, இக்க ஜீவசதக்து அதிக 
9 ப 68 

_ ௬௫72, 11001 


7 ௫ ஆனு 







மாய்‌ உள்ள ஆகாரம்‌, (1) மீன்‌ எண்ணெய்‌ (0௦0 1/௭ 04), 
(2) பால்‌, (8) வெண்ணெய்‌, (4) முட்டை முதலியனவாகும்‌, 
(5) இந்த ச்சத்துச்‌ சூரிய வெப்பத்தில்‌ இருப்ப தனால்‌, , 
தினசரி சற்று கேரம்‌ சூரிய காந்தியில்‌ உலாவுவது மல்க 





படம்‌ 20. 1) ஜீவசத்து (7118 1)) உள்ள பொருள்கள்‌ 

தினசரி சாப்பிடும்‌ ஆகாரத்தில்‌ புரதம்‌ (௦. 
உள்ள முட்டை, மாமிசம்‌ ஆகிய இவை இருக்க வேண்டும்‌. 
மாமிசம்‌ அடிக்கடி, சாப்பிடக்கூடாது. மாமிசம்‌ சாப்‌ 
பிடொதவர்கள்‌, பருப்பு வகைகள்‌, புதிய காய்‌, புதிய கீரை, 
பால்‌, மோர்‌, தவிடு நீங்காத அரிச, முழுப்பயறுகள்‌, 
கொட்டைகள்‌, பழவகைகள்‌ முதலியவைகளை ச்‌ சாப்பிடு 
தல்‌ நல்லது; இவைகளுடன்‌ சர்க்கரையும்‌, பசையுள்ள 
ஆகாரமும்‌ முக்கிய ஆகாரம்‌. சார்க்கரை, முக்கியமாகப்‌ 
பால்‌, பழம்‌, சர்க்கரை கலம்த ஆகாரம்‌, சில காய்‌ கறிகள்‌ 
மூலம்‌ உடலிற்‌ சேர்இறது, மூளை கட்டின பற 


இந்தச்சத்து அ இகம்‌. 


புரதமானது ரொட்டி, கேக்கு, உருளைக்கிழங்கு, 
அரிச, பட்டாணி முதலியவைகள்‌ மூலம்‌ உடலிற்‌ சேர்‌ 
இறது. இவைகளுடன்‌ கொழுப்பும்‌ அவ௫ியம்‌, இது ௮கேக 
மாக வெண்ணெய்‌, பால்‌, மாமிசம்‌ இவற்றின்‌ மூலமாக 
உடலிற்‌ அ... 


பஸ்ற்தி்‌ இரு! ஏராளமான தண்ணீரும்‌ உடலுக்குத்‌ 
தேவையாய்‌ இருக்கிறது. கமக்குத்‌ தெரியாமலே பழங்கள்‌ 
மூலமாகவும்‌, காய்கறிகள்‌ மூலமாகவும்‌, மாமிசக்‌ குழம்பு 
அல்லது எலும்பு சூப்பு, காய்‌ வகையால்‌ செய்யும்‌ குழம்பி 
இவற்றைச்‌ சாப்பிடுவதாலும்‌ ஈம்‌ உடலில்‌ தண்‌ 
லற, 
7-- 


66. 


அத்தியாயம்‌--23 2. 
குடும்ப நிருவாக வரவு செலவுத்‌ திட்டம்‌. 
8 உஊ௱]்‌17 1௩௦௦௩௦ ௨௩ம்‌ நீயம்த01108 

(துணியின்‌ அளவுக்குத்தருர்தபடி சட்டையைவெட்டு' 

(“04 (6 0௦84 ௨௦௦௦௭01௦2 (௦ (6 01௦0ம்‌) என்னும்‌ ஓர்‌ ஆங்‌ 

। இலப்‌ பழமொழியை நீங்கள்‌ அ ரிந்திருக்கலாம்‌. அம்மா 
! திரியே நம்‌ வருவாய்க்குத்‌ தருந்தபடி. காம்‌ செலவைத்‌ 
' திட்டம்‌ செய்துகொள்ள வேண்டும்‌. அவிவாறு திட்டம்‌ 
' செய்யும்போது ஈமக்கு ஆகாரத்திற்றகா வேண்டுவதை முத 
"லிலும்‌, நம்‌ சக்திக்கேற்ற உடைடக்கும்‌ வ௫ுக்கும்‌ 
இடத்திற்கும்‌ முக்கியமான கேவைகளை அடுத்தபடியாக 

வும்‌ ஏற்படுத்திக்கொள்ள வேணடும்‌. ஈம்‌ வருவாய்க்கு 

அதிகமாகச்‌ செலவு செய்யாமல்‌, கூடிய அளவு சிக்கன 

மாயிருந்து, சேமித்து வைக்க வேண்டும்‌, இம்மாதிரி 

சேமித்து வைப்பது, வீட்டில்‌ எதிர்‌ பாராமல்‌ சேரக்கூடிய 

வைத்தியம்‌ முதலியவற்றிற்கும்‌; கலியாணம்‌ முதலிய 

சடங்குகளுக்கும்‌ வேண்டிய செலவுக்கு உதவியாய்‌ இருக 

கும்‌. சிக்கனத்துக்காக காம்‌ சாப்பிடும்‌ சாப்பாட்டில்‌ 

குறைவு செய்யக்கூடாது, அப்படிச்‌ செய்வது, நமது தேச 

சுகத்தைக்‌ குன்றச்‌ செய்துவிடும்‌, ஈம்முடைய உல்லாசப்‌ 

போக்குகளில்‌ செய்யப்படும்‌ செலவுகளிலேதான்‌ சிக்கனம்‌ 

பாராட்ட வேண்டும்‌. ஈம்‌ உல்லாச வாழ்க்கையைக்‌ கூடிய 

வரையில்‌ பணச்‌ செலவில்லாமல்‌ கடத்திக்கொள்ள வேண்‌ 

டும்‌. நம்‌ அனுபவத்தில்‌ குழந்தைகள்‌ ஒரு மணக்கட்டை 

யையோ, அல்லது தலையணையையோ, பழைய துணியா 

லும்‌, டேப்பு, ரிப்பன்‌, முதலியவைகளாலும்‌ அலங்கரித்துத்‌ 

தங்கள்‌ பிள்ளைகளைப்போல அவற்றைக்‌ கருதி விளையாடு 

வதையும்‌, ஒரு சிறு சாற்காலி அல்லது குரிச்சியைக்‌ கயிற்‌ 

ரூல்‌ கட்டி, வண்டிகளைப்போல ஆன க்தத்துடன்‌ இழுததுச 

செல்வதையும்‌ நீங்கள்‌ கவனித்திருக்கலாம்‌. இப்படி. விளை 
யாடும்‌ பொருள்கள்‌ ௮திக விலை கொடுத்து வாங்கப்பட்ட 

பொம்மையையோ, விகாயாட்டு மோட்டார்‌, ரயில்‌ வண்டி. 
களை யோவிட மிகவும்‌ பிரியமானவைகளாய்‌ இருக்கின்‌ 
றன. செல்வம்‌ இல்லாதவர்கள்‌ இம்மாதிரி செலவில்லா 
மல்‌ உற்சாகத்தைக்‌ கொடுக்கக்கூடிய உல்லாசங்களில்‌ 
(ஈ48(ம்௩ாய 0118) பழடக்கொள்ளுவது மிகவும்‌ நல்லது, 
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வ்ரவுக்குமேல்‌ அதிகமாகச்‌ செலவு செய்தால்‌ கடன்‌ 
பட்டு, காளடைவில்‌ சொல்ல மூடியாத பல விதத்‌ துன்பங்‌ 
களுக்கு ஆளாக வேண்டும்‌. செலவு செய்யும்‌ பொழுது 
ஒவ்வொரு காசுக்கும்‌ கணக்கு வைக்க வேண்டும்‌. கிறு 
செலவுகளை அலக்ஷியம்‌ பண்ணக்கூடாது. அது நாளடை 
வில்‌ பெரிய தொகையாய்விடும்‌. இது முக்கியமாகக்‌ 
கவனிக்கத்‌ தக்கது, ப 

கலியாண காலங்களில்‌ வருவாயின்‌ யோக்ூயெதைக்‌ 
குதி தக்கவாறு செலவு செய்ய வேண்டும்‌. ஒருவருடைய 
வருவாய்‌ எவ்வளவு என்பது அவர்‌ சுற்றத்தாருக்கும்‌ 
அவர்‌ அருகில்‌ நெருங்கிப்‌ பழகுபவர்களுக்கும்‌ ௮கசேகமா 
கத தெரிந்த விஓயமே. இப்படி இருக்கையில்‌, தம்மையும்‌ 
மறகது தம்‌ சக்திக்குமேல்‌ வீணாகச்‌ செலவு செய்துவிட்டுக்‌ 
கடன்காரராவதில்‌ பலவிதத்‌ துயரங்களுக்கு இடம்‌ உண்டு, 
வீணாகப்‌ போலி வேஷத்திற்காகத்‌ தம்‌ சக்திக்குமேல்‌ 
பணச்‌ செலவு செய்வது மதியீனம்‌. செலவு செய்த பணம்‌ 
இரும்பவும்‌ ஈம்‌ சைக்கு வாராது. 

ஒருவருடைய வருவாயைக்கொண்டு சாமர்த்தியமாக 
வும்‌, சிக்கனமாகவும்‌ அளவுக்குள்‌ செலவு செய்யத்தெரிக்து 
கொண்டால்‌, கலியாணம்‌ செய்துகொண்டு, போதும்‌ 
என்ற மனமே பொன்‌ செய்யும்‌ மருந்து, ? என்னும்‌ முது 
மொழிப்படி திருப்தியுடன்‌, சந்தோஷமாக வாழ்க்கையை 
நடத்தலாம்‌. சந்தோஷம்‌ வெறும்‌ பண தீதாலாவது, ஒருவர்‌ 
கினத்ததை வாங்குவதாலாவது, ஒருவர்‌ பிரியப்பட்டதை 
நினைத்த காலத்தில்‌ சாப்பிடுதல்‌ மூதலியவைகளாலாவது 
உண்டாவது அன்று. சுத்தமான மனமும்‌, இருப்பதைக்‌ 
கொண்டு திருப்தி அடையும்‌ ஞூணமும்‌, இக்கனமும்‌ சுறு 
சுஅுப்பும்‌ தமக்கும்‌ தம்‌ குடும்பத்திற்கும்‌ சக்தோஷத்தை 
விளைக்கும்‌, 

உங்களுக்குச்‌ சுருக்கமாகவும்‌ பொதுவாகவும்‌ ஒரு 
மாதிரிச்‌ செலவுப்பட்டி கொடுக்கிறேன்‌: ப 

ஒருவருக்கு மாத வருவாய்‌ ரூ, 100 என்று வைத்துக்‌ 
கொள்ளலாம்‌. வீட்டு வாடகை, உத்தியோக வரி, மற்ற வரி 
முதலியவைகளுக்கு ரூ. 15; வீட்டுச்‌ சாப்பாட்டுச்‌ செலவு, 
மற்ற வீட்டுச்‌ செலவுக்கு ரூ. 60; உடுப்புக்கு ரூ. 10; பிள்ளை 
கள்‌ படிப்புக்கு ரூ. ௦; இன்சூரன்சும்‌, பிற்காலச்‌ செலவுக்‌ 
குச்‌ (1150120106 & 15656716) சேமித்து வைப்பதும்‌ ரூ. 10. 
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மேலே கொடுத்த குடும்ப நிருவாகத திட்டப்பட்டியை 
ஏறக்குறைய உங்களுடைய சந்தர்ப்பங்களுக்குத்‌ தக்க 
வாறு கிருணயித்துக்கொள்ள வேண்டும்‌; ஒன்றுமட்டும்‌ 
எப்பொழுதும்‌ ஞாபகம்‌ இருக்க வேண்டும்‌, அதாவது : 
இன்சூரன்சையும்‌, பிற்காலச்‌ செலவுக்குச்‌ சேமித்து 








படம்‌ 21.. வரவு செலவு 
வைப்பதையும்‌ (18௨௦6 & 1₹650140) எக்காரணத்தைக்‌ 
கொண்டும்‌ கைவிடக்கூடாது. மற்ற எம்தச்‌ செலவில்‌ 
சற்றேறத்தாழ இருந்தாலும்‌, இருக்கலாம்‌; சேமிப்பில்‌. 
(6) மட்டும்‌ இருககக்கூடாது. ்‌ 
குடியிருக்க வீடு பார்க்கும்பொழுது நல்ல ஆரோக்‌ 
இயெத்தைதீ தரக்கூடிய வீடாகப்‌ பார்க்க வேண்டும்‌. அதற்‌. 
காக இரண்டொரு ரூபாய்‌ அதிகமானாலும்‌ மற்றச்‌ செலவில்‌ 
சிக்கனம்‌ செய்துகொள்ளலாம்‌. இதைக்‌ கவனியாமல்‌, 
குறைஈத குடிக்கூலியில்‌ சுகாதாரமற்ற வீட்டில்‌ குடியே, 
அடிக்கடி வியாதி கண்டு, வைததியா செலவை அதிகப்‌ 
படுத்திக்கொண்டால்‌, குடும்பம்‌ சாரபடாது, *கோயற்ற 
வாழ்வே குறைவற்ற செல்வம்‌, ? என்பது போல, முக்ய 
மாய்ச்‌ சுகாதாரமுள்ள வீட்டில்‌ குடியிருப்பகால்‌ அதிக 
மாக கோயும்‌ காடாது; பணச்செலவும்‌ ஆகாது; செல்வ 
மும்‌ சேரும்‌; கஷ்டப்பட்டு வேலை செய்யக்‌ தேக இடமும்‌ 
உண்டாகும்‌, 
"வீடு பார்க்கும்பொழுது முக்கியமாகக்‌ கவனிக்க வேண்டுபளை: 
(1) வேலை செய்பவர்கள்‌ தங்கள்‌ இருப்பிடத்திற்கும்‌ 
உத்தியோகம்‌ செப்யும்‌ இடத்திற்கும்‌ உள்ள தாரத்தைக்‌ 
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கவனிக்க வேண்டும்‌. தூரம்‌ அதிகம்‌ இருக்கக்கூடாது, 
உட்கார்ந்து வேலை செய்பவர்களுக்குக்‌ கொஞ்சம்‌ நடை 
தேவைதான்‌. உத்தியோக சாலைக்கு வெகு தூரத்தில்‌ 

வூததால்‌ உத்தியோகத்திற்குக்‌ குறித்த காலத்தில்‌ 
போக அவசரமாகச்‌ சாப்பிட நேரிடும்‌: அல்லது வீணான 
பணச்‌ செலவில்‌ சாப்பாடு கருவிக்க தேரிடும்‌; அல்லது 
கையில்‌ சாப்பாடு எடுத்துச்‌ செல்ல தேரிடம்‌, அப்படிச்‌ 
செய்வது உடல்‌ ௪கத்திற்குக்‌ கெடுதி செய்யும்‌. ஆகவே, 
ல அர்கம்‌ செய்யும்‌ இடத்திற்கு ௮௫ல்‌ வீடு இரு 
தால்‌, பல விதங்களில்‌ சுகம்‌ உண்டு, 

(2) வீட்டின்‌ சுற்றுப்பக்கம்‌ உல்ல சகவாசம்‌ உள்ள 
இடமாக இருக்க வேண்டும்‌. பிள்ளைகள்‌ உள்ளவர்கள்‌ 
இதை முக்கியமாகக்‌ கவனிக்க வேண்டும்‌. கவனியாவிட்‌ 
டால்‌, கெட்ட சகவாசத்தால்‌ (ள்ளைகள்‌ கெட்டுப்‌ போகக்‌ 
கூடும்‌, 

(8) வீடுகள்‌ நல்ல காற்றோட்டமும்‌ சூரிய வெளிச்ச 
மூம்‌ உள்ளவையாய்‌ இருக்கவேண்டும்‌, அ௮தனால்‌ பல வித 
நன்‌ மைகள்‌ உண்டு, சூரிய உஷ்ணம்படாத வீடுகளில்‌ புழுப்‌ 
பூச்சிகள்‌ சேர்ந்து, பல வித வியாதிகளை உண்டாக்கும்‌. 
அதனால்‌, சூரிய வெப்பம்‌ நுழையாத வீட்டில்‌ வைத்தியா 
வா. என்னும்‌ ஓர்‌ இத்தாலியப்‌ பழமொழி வழங்கு 
கிறது, 

(4) பள்ளமான இடங்களில்‌ உள்ள வீடுகள்‌ ஓதக்‌ 
திற்கு இடமாகும்‌, மழைக்‌ காலங்களில்‌ மழை கர்‌ பூமி 
யில்‌ தேங்கும்‌. அதனால்‌, ஈயும்‌ கொசுவும்‌ உண்டாஇப்‌ 
பல விக வியாதி சிகளையும்‌ உண்டாக்‌ கும்‌, ஆகவே, எப்பொழு 
தும்‌ பள்ளத்தாக்கான இடங்களில்‌ வீடு பார்க்கக்‌ கூடாது. 


வடை 
அத்தியாயம்‌--24 | 
ரொக்க வியாபாரம்‌ 
மிஸ்டு 168037 40கரு 
வியாபாரம்‌. "செய்வதில்‌ இரண்டு வகை உண்டு: (1) 
கடன்‌ வியாபாரம்‌, (3) ரொக்க வியாபாரம்‌, உங்களுக்கு 


முதலில்‌ வியாபாரம்‌ செய்யும்‌ கன்முறையைக்கூ றப்‌ பிறகு 
ரொக்க வியாபாரத்தைக்‌ குறித்துக்‌ கூறுறேன்‌: 


ட்‌ 
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வியாபாரம்‌ செய்வதற்குச்‌ சாமர்த்தியம்‌ வேண்டும்‌. 
நாம்‌ பணம்‌ கொடுத்தால்‌, வியாபாரி பொருள்‌ கொடுக்கப்‌ 
சக்திப்‌ பன்‌ இதில்‌ சாமர்த்தியம்‌ என்ன இருக்கறது?” 
என்பீர்கள்‌. கடையில்‌ விலை குறைவான கத்தரிக்கோலை 
வாங்கினால்‌, அது முதலில்‌ நன்றாகக்‌ கத்தரிம்‌ கும்‌; 
நாளடைவில்‌ உபயோகப்படாமல்‌ போய்விடும்‌, (1) தண்ட 
வாளக்‌ கத்தரியாய்‌ இருந்தால்‌, இலேசில்‌ உடைந்துவிடும்‌, 
(2) கல்ல எஃகரய்‌ இல்லாவிட்டால்‌, நன்றாகக்‌ கத்தரிக்‌ 
காது; மறுபடியும்‌ ஒன்று வாங்க கேரிடும்‌, இம்மாதிரி 
குறைந்த விலையில்‌ பல முறை வாங்குவது சிக்கனம்‌ 
ஆகாது. கொஞ்சம்‌ விலை அதிகமாகக்‌ கொடுத்து நல்ல 
கத தரிக்கோலை வாங்கினால்‌, ௮து பல வருஷங்கள்‌ உழைக்‌ 
கும்‌; அடிக்கடி பணச்செலவும்‌ நேராது, இம்மா திரியே 
மற்றக்‌ துணிமணி முதலியவைகளை வாங்குவதிலும்‌ கவ 
னிக்க வேண்டுவது ட த்தப்‌ (விலை அதிகம்‌! கொடு டத தால்‌, 
பொருள்‌ நல்லதாகவே இருக்கும்‌, ' என்னும்‌ எண்ணம்‌ 
மனத்தில்‌ இரு£கவே கூடாது. சில வியாபாரிகள்‌ வியா 
பாரத்தில்‌ பழக்கம்‌ இல்லாதவர்களை ஏமாற்றுவது வழக்‌ 
கம்‌. அப்படி ஏமாந்து விலை அதிகம்‌ கொடுத்து வாங்இய 
பொருள்‌ உயர்வாய்‌ இராது, ஆசையால்‌, முதலில்‌ அனு 
பவம்‌ உள்ளவர்களுடன்‌ சேர்ந்து கடைக்குப்‌ போப்‌ வியா 
பாரம்‌ செய்யக்‌ கற்றுக்கொள்ள வேண்டும்‌. சுலபமாக 
வியாபாரம்‌ செய்துவிடலாம்‌ என்று எண்ணி, வீண்‌ பணச்‌ 
செலவு செய்யக்கூடாது. 


வியாபாரம்‌ செய்யும்‌ காலத்தில்‌ கடன்‌ வியாபாரம்‌ 
செய்யக்கூடாது: ரொக்க வியாபாரமே செய்தல்‌ வேண்டும்‌. 
எப்பொழுதும்‌ ரொக்க வியாபாரம்‌ செய்யும்‌ பழக்கம்‌ 
இருக்தகால்‌, கடன்‌ இராது, கையில்‌ பணம்‌ இல்லாமல்‌ 
சொக்க வியாபாரம்‌ செய்யவே முடியாது, ரொக்க வியா 
பாரம்‌ செப்வதில்‌, நினைத்த வஸ்து ஒரு கடையில்‌ இல்லா 
மற்போனால்‌, மற்றொரு கடையில்‌ பார்த்து வாங்கிக்கொள்‌ 
ளலாம்‌; கனக்க காலத்திலும்‌ வாங்கலாம்‌. கடன்‌ வியா 
பாரமாய்‌ இருக்தால்‌, ஒருவருக்குத தெரிந்த கடையிலே 
தரன்‌ வாங்க முடியும்‌. அந்தக்‌ கடையில்‌ தமக்கு வேண்‌ 
டிய சரக்கு த இல்லாமற்போனால்‌ அதற்குப்‌ பதிலாக மேவறு 
எதையாகிலும்‌ வாங்க கேரிடும்‌. அல்லது அந்தப்‌ பொருளை 
அவன்‌ தருவித்துசக்‌ கொடுக்கும்‌ வரையில்‌ காத்துக்கொண் 
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டிருக்க கேரிடும்‌, மேலும்‌, கடன்‌ வியாபாரத்தில்‌ கடைக்‌ 

காரன்‌ சொன்ன விலையைத்தான்‌ கொடுத்து வாஙக. 
வேண்டி. இருக்கும்‌. அவன்‌ எப்பொழுதும்‌ தாமதப்பட்டு 
வரும்‌ பணத்திற்கு வட்டி முதலியவைகளைச்‌ சேர்த்து ஒன்‌. 
றுக்கு இரண்டாக விலை கூறுவான்‌; அந்த விலையைக்‌ 
குறைக்காலும்‌ ஒப்புக்கொள்ளமாட்டான்‌. ஆகையால்‌, 
ஒருவர்‌ ரொக்க வியாபாரம்‌ செய்வதில்‌ சிக்கிரத்திலும்‌ 
விலை குூறைவிலும்‌ தமக்கு வேண்டிய பொருளைப்‌ 
பெறலாம்‌.  . 


தத 


அத்தியாயம்‌---29 
கடனால்‌ ஏற்படும்‌ இமைகள்‌ 
கர 01007: 


“ஆன முதலில்‌ அதிகம்‌ செலவானால்‌, 

மானம்‌ அழிந்து மதிகேட்டூப்‌--போன திசை 
எல்லார்க்கும்‌ கள்ளனாய்‌, எழ்பிறப்பும்‌ தீயனாய்‌, 
நல்லார்க்கும்‌ போல்லனாம்‌: நாட.” 


என்னும்‌ நீதியை நீங்கள்‌ கீழ்‌ வகுப்பில்‌ வா௫ித்தஇருப்பீர்‌ 
கள்‌. இக்க நீதி ஒருவருக்கு ஞாபகம்‌ இருக்கும்பக்ஷத்தில்‌ 
அவர்‌ எக்காரணக்கைக்கொண்டும்‌ தம்‌ வருமானத்திற்கு 
அதிகமாகச்‌ செலவு செய்யாமல்‌, சிக்கன முறையில்‌ செலவு 
செய்வார்‌. 


ழூதலில்‌ கடன்‌ வாங்கும்‌ பொழுது, அடுத்த மாதச்‌ 
செலவைக்‌ குறைத்து அ௮க்கடனக்‌ கொடுத்துவிடலாம்‌ 
என்று எண்ணுவார்கள்‌. அடுத்த மாதம்‌ எதிர்‌ பாராமல்‌ 
ஏதாகிலும்‌ ஒரு செலவு வந்துவிட்டால்‌, கடன்‌ பட்டவர்‌ 
கொண்ட எண்ணம்‌ வீண்‌ ஆகும்‌. இவ்வாறு கொடுக்க 
வேண்டிய காலத்தில்‌ கடனைக்கொடுக்க முடியாமற்போனால்‌ 
அதற்கு வட்டியும்‌ அ௮இிகமாகும்‌, கொடுக்க வேண்டிய 
மொத்தத்‌ தொகையும்‌ அதிகமாகிறது. கடைசியில்‌ பல 
கஷ்டங்களுக்கு ஆளாூிருர்‌; அவமானமும்‌ அடைஇருர்‌. 


72. 


ஆகையால்‌, ஒருவரும்‌ எக்காரண்த்தைக்சொண்டும்‌ கடன்‌ 
படுதல்‌ கூட்ட ம; 
தீத 


அத்தியாயம்‌--260 


வீட்டு எஜமானி குடும்ப வருமானத்தை அதிகப்‌ 
படுத்தத்‌ தன்னால்‌ செய்யக்கூடி.யதைச்‌ செய்தல்‌ 


51100121%08ர்‌1௫த்‌ 1௦ ரீதர111 100106 01 0௫08 018110 
றர 110016 01 (014826 1811811105: 


வீட்டு எஜமானி தன்‌ குடும்பத்துக்கு வேண்டிய உடுப்‌ 
புகளைத்‌ தானே தைப்பது ஒரு வகை வருமானம்‌, இப்‌ 
படிச்‌ செய்வது, வீட்டில்‌ பெண்கள்‌ இருந்தால்‌, அவர்‌ 
கஞம்‌ அதைக்‌ கற்றுக்கொள்ள ஏதுவாடும்‌, அப்படித்‌ 
தன்‌ பிள்ளைகளுக்குக்‌ கற்றுக்கொடுக்கும்பொழுது வீட்‌ 
டில்‌ இருக்கும்‌ பழைய வஸ்திரங்களைக்கொண்டும்‌ கற்றுக்‌ 
கொடுக்கலாம்‌. 

வீட்டில்‌ தோட்டம்‌ தோப்பு இருந்தால்‌, பல வகை 
காய்‌ கறி, கீரை, புஷ்பச்‌ செடிகள்‌, பழ மரங்கள்‌ முத 
லியவை வைத்து வளர்த்து, வருமானத்தை விருத்தி 
செய்யலாம்‌. 

வீட்டில்‌ ஆடு, மாடு, கோழி முதலியவற்றைக்‌ தனிப்‌ 
பட வளர்ப்பதற்கு இடம்‌ இருக்தால்‌, அவற்றை வளர்த்து, 
அவற்றின்‌ மூலம்‌ வருமானத்தை அதிகப்படுக்தலாம்‌, 

ன்று மட்டும்‌ எப்பொழுதும்‌ ஞாபகம்‌ இருக்கவேண்‌ 

டும்‌: தனி வசதியில்லாத இடங்களில்‌ ஆடு, மாடு, கோழி 
முதலியவைகளை வீட்டிற்குள்‌ வளர்ப்பதும்‌ திரிய விடுவதும்‌ 
அவ்வீட்டில்‌ வாழ்பவர்களின்‌ கேசு சுகத்தைக்‌ கெடுக்கும்‌. 
அதனால்‌, பல விதப்‌ பிணிகள்‌ உண்டாகும்‌; வைத்தியச்‌ 
செலவும்‌ ஏற்படும்‌. பணம்‌ சம்பாதிக்கப்‌ போய்ச்‌ செல 
வுக்கு வழி தேடுதல்‌ கூடாது, 

அப்பளம்‌ செய்தல்‌, தேன்‌ ஈ வளர்த்தல்‌, ஊறுகாய்‌ 
போடுதல்‌, இராட்டின த்தில்‌ நால்‌ நூற்றல்‌ முதலியவைகள்‌ 
மூலமாகவும்‌ வருமானத்தை அதிகப்படுத்தலாம்‌, 
| ட்‌” அறு 
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அசத்தியாயம்‌--27 


சமையலமையும்‌ சமையல்‌ பாகமும்‌ 
(0010 04 1110௦௩ ௨௨ம்‌ 00011௩ 


(1) சமையலறை (ஸ்‌: சமையல்‌ அறை எப்‌ 
பொழுதும்‌ தனிப்பட இருக்க வேண்டும்‌. ஏனெனில்‌, கரிப்‌ 
புகை மனித சுகத்கைக்‌ கெடுக்கும்‌, 


சமையல்‌ செய்யும்போது வேண்டிய காய்கறி, வெங்‌ 
கரயம்‌, பச்சை மிளகாய்‌ முதலியவைகளைப்‌ பக்குவமாகக்‌ 
காம்பு கோல்‌ முகலியவற்றை நீக, உபயோகமற்றவை 
களைக்‌ தனிப்பட ஒரு கூடையில்‌ . சேகரித்து உடனுக்‌ 
குடன்‌ வெளியே கொண்டுபோய்க்‌ குப்பைக்‌ தொட்டியில்‌” 
கொட்ட வேண்டும்‌. அவை அதே சமையல்‌ அறையில்‌ 
இருந்து அழுகச்‌ செய்யக்கடடாது, அப்படி அழுசகச்‌ 
செய்வது, பல வியாஇிகளுகளுக்‌ காரணமாகும்‌. சமையல்‌ 
அறையை ஓ ஒதமாய்‌ இருக்க விட்டுப்‌ புழு,- பூச்சி முதலிய 
வைகள்‌ உண்டாக இடம்‌ கொடாமல்‌ சுத்தமாகவும்‌ 
உலர்ந்தும்‌ இருக்கப்‌ பார்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. சமை 
யல்‌ அறையில்‌ நல்ல காற்றோட்டமும்‌ . சூரிய வெளிச்சமும்‌ 
புசச்செய்ய வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ சுக்கமாக இல்லாமற்‌ 
போனால்‌ அங்கு உண்டாகக்கூடிய புழுப்‌ பூச்சிகள்‌ நமக்‌ 
குத்‌ தெரியாமல்‌ ஆகாரத்தின்‌ மூலம்‌ உடலிற்‌ சென்று 
பல வியாதி திகா உண்டாக்கும்‌. 


சமையல்‌ அறையில்‌ இருக்கும்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌. 
மூடி வைக்க வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்யாவிடில்‌, ௭, 
கொசு, எலி, பூனை, எறும்பு, பல்லி, புழு, பூச்சி 
லை பாத்திரத்தில்‌ வியாதிக ரக கொண்டு 
போய்ச்‌ சேர்க்கும்‌, அப்படிச்‌ சேர்க்கப்பட்ட ஆகாரத்‌ 
தைச்‌ சாப்பிடுகிறவர்கள்‌ வியாதிக்கு ஆளாவார்கள்‌. 
சமைத்த ஆகாரம்‌ ஒரு புறமாகவும்‌ சமைக்காத ஆகாரப்‌ 
படர மற்றொரு புறமாகவும்‌ அமைக்க வேண்டும்‌, - 
உபயோகப்படும்‌ சமையல்‌ பாத்திரங்கள்‌ ஒரு புறமும்‌, 
உபயோகப்படாத பாத்திரங்கள்‌ ஒரு புறமுமாக இருக்க 
வேண்டும்‌. உபயோகப்பட்டதும்‌ உபயோகப்படாததும்‌ 
ஒன்றாக எக்காரண த்தைக்கொண்டும்‌ இருக்கக்‌ கூடாது. 
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(2) சமையல்‌ பாத்திரங்கள்‌ (௦949 பீர்ஸி5): சமை 
யல்‌ பாத்திரங்கள்‌ சாதாரண ஏழைகள்‌ வீட்டில்‌ மண 
பாத்திரமாயும்‌, மற்றவர்கள்‌ வீட்டில்‌ செம்பு, (ரித்தகை, 
அலுமினியம்‌, இரும்பு, உண்ணாடி, பீங்கான்‌ பாதீதிரங்க 
ளாயும்‌ இருக்கும்‌. 

செம்பு, பித்தளைப்‌ பாத்திரங்களில்‌ அமிலம்‌ (௦10) 
பட்டால்‌ களிம்பு ஏறும்‌, களிம்பு ஏறிய ஆகாரம்‌ வாத 
தியை உண்டுபண்ணுவதுடன்‌, சில சமயங்களில்‌ உயிருக்கு 
ஆபத்தையும்‌ உண்டுபண்ணும்‌. அப்படிக்‌ களிம்பு ஏறாமல்‌ 
இருக்கக்‌ கலாய்‌ (ஈயம்‌) பூச வேண்டும்‌. கலாய்‌ பூசிய பாதி 
தரத்தில்‌ அமிலம்‌ (ம) உள்ள காய்கறிகளைச்‌ சமைத்த 
லால்‌ யாதொரு கெடுதலும்‌ நேரிடாது. சமையல்‌ பாத்திரங 
களை உள்ளும்‌ புறமும்‌ சுத்தமாகத்‌ தேய்க்க வேண்டும்‌. 
முக்கியமாக உள்‌ சுத்தத்தை ஜாக்கிரதையாகக்‌ கவனிக்க வண்டும்‌. 


கண்ணாடி, பீங்கான்‌ சாமான்களைத்‌ தனியாகவும்‌, 
செப்பு, பித்தளை மூதலிய சாமான்களைத்‌ தனியாகவும்‌ 
வைக்க வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்யாவிடில்‌, கண்ணாடி 
1ரங்கான்‌ சாமான்கள்‌ மற்றச்‌ சாமானுடன்‌ பட்டு உடைய 
தேரிடும்‌. 

(5) சமையல்‌ பாத்திரங்களைச்‌ சுத்தம்‌ செய்தல்‌ (சொர்க 
உல ப்னவ!5) : சுத்தமான மண்‌, சாம்பல்‌, புளி 
முூதலியவைகளைக்கொண்டும்‌, தேங்காய்‌ நார்‌, வைக்கோல்‌ 
முகலியவைககைக்கொண்டும்‌, சமையல்‌ பாத்திரங்களைச்‌ 
சத்தம்‌ செய்வது வழக்கம்‌, பாத்திரத்தில்‌ நகெய்யையோ, 
எண்ணெயையோ, வேறு பசையையோ நீக்கச சீயக்காய்தீ்‌ 
தூளை உபயோகிக்கலாம்‌. | 


ஆ 


கண்ணாடி, பீங்கான்‌ சாமான்களுககுச்‌ சவக்காரம்‌ 
(5௦௨) அல்லது சலவைச்‌ சோடா (4/2/ம்0த 500௨) உப 
யோகப்படுத்தலாம்‌. 

சமையல்‌ செய்யும்‌ சாமான்களை அடுப்பிலிருந்து 
இறக்கும்‌ பொழுது வெகு ஜாக்கிரதையாக, ஒரு சிறிய 
துணித்‌ துண்டு கொண்டு கையில்‌ சூடு படாமல்‌ பிடித்து 
இறக்க வேண்டும்‌. சிலர்‌ புடைவை முன்றானை (முனை)யை 
.உபயேோரஇப்பார்கள்‌. அது மிகவும்‌ தவறு. (1) பாத்திரத்‌ 
தில்‌ இருக்கும்‌ கரிப்புகை உடையில்‌ ஒட்டிக்கொண்டு 
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உடையைக்‌ கெடுத்துவிடும்‌. (2) சில சமயங்களில்‌ புடைவை 
யில்‌ தீப்பிடித்துக்கொள்வகால்‌ ஆளுக்கே ஆபத்து 
விளைக தாலும்‌ விகயலாம்‌. இதை ஒவ்வொருவரும்‌ ஞாபகத்‌ 
தில்‌ வைப்பதுடன்‌ இந்தத்‌ தவறான முறையைக்‌ கையாளவும்‌ கூடாது. 


(4) சமையற்காரர்‌ (1௩௨0௦௦௦௦: சமையற்காரர்‌ எப்‌ 
பொரமுதும்‌ சுத்தமாய்‌ இருக்க வேண்டும்‌, உடையைச்‌ சுத்த 
மாகவும்‌ உடலுடன்‌ பிடிக்தாற்போலவும்‌ உடுத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. செளகரியப்பட்டால்‌, மேல்‌ அங்க 
(றா) அதாவது உடையை மூடிக்கொள்ள. உடை 
ஒன்றை அணிர்துகொள்ளுவது நல்லது, உடை தளர்த்தி 
யாய்‌ (10,௦086) இருந்தால்‌, இப்பிடிக்க கேர்ந்தாலும்‌ 
மசேரிடும்‌. ப 

சமைக்க ஆரம்பிக்கும்‌ மூன்‌, செய்ய வேண்டியவை. 
களைத்‌ திட்டம்‌ 1) வகுத்துக்கொண்டு, ஆரம்பிக்க 
வேண்டும்‌. ஏன்‌ என்றால்‌, சமையல்‌ செப்பவர்‌, சமைக்க 
வேண்டியவைகளை அறுப்பது, சீவுவது, கழுவுவது 
முதலிய வேலைகளையும்‌ கவனித்துக்கொண்டு, அடுப்பில்‌ 
வேகும்‌ பண்டங்களையும்‌ கவனிக்க வேண்டியிருக்கிறது. 
சமையலுக்கு வேண்டிய பொருள்களுக்கும்‌ சாமான்களுக 
கும்‌ தனி இடம்‌ வேண்டும்‌. அவைகள்‌ இருக்க வேண்டிய 
இடங்களிலே வைக்கப்பட வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்வ 
தால்‌ சமையல்‌ செய்யும்‌ காலங்களில்‌ வேண்டிய சாமான்‌ 
களைக்‌ தேடாமல்‌ உடனுக்குடனே எடுதீது உபயோடுக்க 
லாம்‌. அப்படி. ஒழுங்கான முறையில்‌ பொருள்களை அமைக்‌ . 
காமல்‌, தேடிக்கொண்டிருக்கும்‌ பக்ஷத்தில்‌ அடுப்பில்‌ 
வேகும்‌ பண்டங்களைக்‌ கவனிக்க முடியாமற்போகும்‌. 
அதனால்‌ அவை சில சமயங்களில்‌ அதிகமாய்‌ வெந்து அல்‌ 
லது அடி. பிடித்துக்‌ கெட்டுவிடலாம்‌; அல்லது பொங்கி 
அடுப்ப ிலும்‌ போய்விடலாம்‌; சில சமயங்களில்‌ உப்போ, 
மஞ்சளோ, பெருங்காயமோ போட மறக்கவும்‌ நேரிடும்‌; 
அளவுக்குமேல்‌ வெந்து சமையல்‌ பாகம்‌ கெட்டுப்‌ போக 
வும்‌ கூடும்‌, 

சமைக்கும்‌ சமயங்களில்‌ சமையலைக்‌ சுவனித்துச்‌ 
செய்தால்‌, சமையல்‌ பாகம்‌ அருமையாப்‌ இருக்கும்‌. 


உபயோடத்க சாமான்களை அப்போதைக்கப்போது 
சுத்தம்‌ செய்து, அவை இருக்க வேண்டிய இடங்களில்‌ 
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வைப்பது நல்லது, அப்படிச்‌ செய்வதால்‌, தேவையான்‌ 
காலங்களில்‌ உடனுக்குடனே அவற்றை எடுத்து உப 
யோூக்கலாம்‌. 


(9) பரிமாறுதல்‌ (பிர பற & ௮௨51௩0 “௦00: ஆகா. 
ரம்‌ உடலுக்கு நன்மையைக்கரச்‌ சமையல்‌ பாகம்‌ நன்‌ 
ரூப்‌ இருப்பதுடன்‌, அதைப்‌: பரிமாறும்பொழுது சூட்டுட 
னும்‌, அனுசரணையுடனும்‌ முகமலாச்சயுடனும்‌ பரிமாற 
வேண்டும்‌. சமைத்த ஆகாரத்தைப்‌ பரிமாறும்‌ முறையில்‌ 
சாப்பிடுறவர்களுக்கு நாவில்‌ நீர்‌ சொட்ட வேண்டும்‌. 
- அப்படி ஆலகாரத்தைசக்கண்ட கேரத்தில்‌ சாப்பிட ஆவலும்‌ 
பிரியமும்‌ ஏற்படும்பக்ஷத்தில்‌ வாயில்‌ உமிழ்நீர்‌ சுரந்து நல்ல 


ஜீரணச்சக்தியை உண்டுபண்ணும்‌; சாப்பிடுவதற்குப்‌ 
பசியையும்‌ உண்டுபண்ணும்‌. 
- அவ 


அத்தியாயம்‌--28 
சமையல்‌ பாகம்‌- மரக்கறி உணவு 

008 8110% 01 51111௦ 7000-4 6த610பர% 7000: 

மசாலைத்‌ தூள்‌: சரிப்பாகம்‌ மிளகு, துவரம்பருப்பு, 
கடலைப்பருப்பு, சீரகம்‌, பச்சரிசி, கொத்துமல்லி விதை, 
பெருங்காயம்‌, மிளகு இவற்றை கெய்யில்‌ வறுத்துத்‌ தூள்‌ 
செய்துகொள்ள வேண்டும்‌. 

மிளகு ரசம்‌: தேவையான சாமான்‌ கள்‌: 

ப்‌ மிளகு, 2. மிளகாய்‌, 8. பூண்டு, 4, கடுகு, ௨, சீரகம்‌, 
6. புளி, டரசரபதி 8. கறிவேப்பிலை, 9. பருப்பு நீர்‌, 10, பெருங்‌ 
காயம்‌, 11, பச்சைக்கொக்‌ துமல்லி, 

செய்யும்‌ முறை: வேண்டும்‌ அளவுக்கு ஜலத்தில்‌ 
திட்டமாகப்‌ புளி இட்டுக்‌ கரைத்து, மிளகு, பூண்டு, 
சரகம்‌ முதலியவைகளை அம்மியில்‌ இட்டு ஒன்றும்‌ 
பாதியுமாக அரைத்து, புளியிட்ட ஜலத்துடன்‌ சேர்த்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. அதில்‌ உலாந்த மிளகாயைக்‌ காம்பு 
நீக்கப்‌ போட வேண்டும்‌. கொஞ்சம்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ 
பருப்பு ஜலமும்‌ கடைசியாக உவர்ப்புக்குத்‌ தக்க அளவு 
உப்பும்‌ சேர்த்துத்‌ தயாராக்கிக்கொண்டதும்‌ ஒரு பாத்தி 
ரத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெய்‌ விட்டுக்‌ காய்க்க உடன்‌ 
-இிறிது பெருங்காயம்‌ போட்டு, பொரியும்‌ தறுவாயில்‌ 
கொஞ்சம்‌ கடுகு போட்டு, ௮து பொரியும்‌ பொழுது கூட்டி 

னி 


வைத்திருக்கும்‌ ரசத்தை அதில்‌ ஊற்றிக்‌ கொதித்து 
வாசனை வரும்‌ சமயத்தில்‌ பச்சைக்கொத்துமல்லி போட்டு 
இறக்கிவிட வேண்டும்‌. 
தக்காளி ரசம்‌: தேவையான சாமான்கள்‌: 

மின கு ரசததுச்குத்‌ தேவையான சாமான்களுடன்‌ 1. பன்‌ 
னீர்‌, 2. எலுமிச்சம்பழம்‌, 8. தக்காளி (தேவையான ளவு) 4, 
மஞ்சள தூள்‌, 
்‌ செய்யும்‌ முறை: மிளகு ரசம்‌ கூட்டுவதுபோலக்‌ கூட்டிக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. ஆனால்‌, பஸ்‌ மட்டும்‌ கொஞ்சமாகச்‌ 
சேர்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. கூட்டி வைத்திருக்கும்‌ 
இரசத்துடன்‌ தக்காளிப்‌ பழத்தைப்‌ போட்டுக்‌ கொதிக்க 
வைத்துத்‌ தாளிப்பதற்கு முன்‌ பருப்பு ஜலம்‌ விட்டுத்‌ 
தாளித்துப்‌ பிறகு பச்சைக்கொத்துமல்லி போட்டு எலு. 
மிச்சம்பழச்‌ சாறு விட்டு இறக்கிவிட வேண்டும்‌. மணத்‌ 
திற்குப்‌ பன்னீர்‌ கொஞ்சம்‌ விடலாம்‌. 

எலுமிச்சம்பழ ரசம்‌: தேவையான சாமான்கள்‌: 

மிளகு ரசச்‌இற்குத்‌ தேவையான சாமான்களும்‌ (புளிமட்டும்‌ 
தேவையில்லை) மஞ்சள்‌ தாளும்‌ சேவை, 

சாகாரண ரசம்போலக கூட்டிக்‌ கொதிக்க வைத்து 
இறக்கும்‌ சமயத்தில்‌ பருப்புத்‌ கண்ணீர்விட்டுப்‌ புளிப்புக்கு 
எலுமிச்சம்பழச்‌ சாறு விட்டுப்‌ பிறகு காளிக்க வேண்டும்‌. 
அந்தச்‌ சமயத்தில்‌ பச்சைக்‌ கொத்துமல்லி போட்டு இறக்‌ 
இவிட வேண்டும்‌. மசாலைக்‌ தூளைக்‌ கொஞ்சம்‌ தண்ணீரில்‌ 
விட்டுக்‌ சலக ரசத்தில்‌ கொட்டிவிட வேண்டும்‌, 

குறிப்பு: மஞ்சள்‌ தகாப்‌ பருப்புடன்‌ சேர்த்து வேக 
வைக்க வேண்டும்‌. இரசத்துக்கு வேண்டிய அளவு பருப்‌ 
புத்‌ தண்ணீர்‌ இருக்க வேண்டும்‌, ' 

காரக்குழம்பு: தேவையான சாமான்கள்‌: ப 

புளி, உப்பு, மிளகாய்த்‌ தூள்‌, மஞ்சள்‌ தூள்‌, கடுகு, வெங்‌ 
காயம்‌, பூண்டு, கறிவேப்பிலை, நல்லெண்ணெய்‌, 

செய்யும்‌ பாகம்‌: குழம்புக்கு வேண்டிய அளவு ஜலம்‌ 
எடுத்துக்கொண்டு; அதில்‌ புளிப்புக்கு வேண்டிய புளியும்‌, 
உவர்ப்புக்கு வேண்டிய உப்பும்‌ சேர்த்துக்‌ கரைத்துத்‌ 
திப்பி இல்லாமல்‌ வடிகட்டிக்கொள்ள வேண்டும்‌. அதில்‌ 
கொஞ்சம்‌ மஞ்சள்‌ தூளும்‌ காரத்திற்குத்‌ திட்டமாக மிள 
காய்த்‌ தாளும்‌ போட்டுக்‌ கலக்்‌கக்கொள்ள வேண்டும்‌. 
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பிறகு ஒரு பாத்தரத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெய்‌ 
விட்டுக்‌ கடுக, பொடியாக அறுத்த வெங்காயம்‌, உரித்த 
பூண்டு, கறிவேப்பிலை போட்டுத்‌ தாளித்து, கரைத்து 
வைத்திருக்கும்‌ குழம்பை ஊற்றி, ஈன்றாகக்‌ கொதித்த 
பிறகு இறக்க வேண்டும்‌. 
குறிப்பு; (1) மிளகுக்‌ குழம்பு வைக்க வேண்டியிருந்தால்‌, கொஞ்‌ 


(2) 


(5) 


(8) 


(6) 


சம்‌ மிளகை அம்மியில்‌ இட்டு ஈன்றாக அரைத்து, 
குழம்பு கூட்டும்பொழுது சேர்ச்துக்கொள்ள 
வேண்டும்‌, 

வேந்தயக்‌ குழம்பு வைக்க .வேண்டியிருக்தால்‌, 
தாளிதம்‌ செய்யும்பொழுது கொஞ்சம்‌ வெந்தயம்‌ 
சேர்த்துத்‌ தாளிதம்‌ செய்ய வேண்டும்‌. 

சீரகக்‌ குழம்பு செய்ய வேண்டியிருந்தால்‌, சீரகத்‌ 
கைக்‌ தனிப்பட எண்ணெய்‌ விடாமல்‌ வறுத்துத்‌ 
தூள்‌ செய்து வைத்துக்கொண்டு குழம்பு கொதிக்‌ 
கும்‌ தறுவாயில்‌ தூளைப்‌ போட்டு. இறக்க வேண்‌ 
டும்‌, 

சுண்டைக்காய்க்‌ குழம்பு செய்ய வேண்டியிருக் 
தால்‌, உலாந்த சுண்டைக்காயைக்‌ தனிப்படக்‌ 
கொஞ்சம்‌ எண்ணெய்‌ விட்டு வறுத்துக்‌ தூள்‌ 
செய்துகொண்டு, குழம்பு கொதித்து இறக்கும்‌ 
சமயத்தில்‌ போட்டு இறக்க வேண்டும்‌. 


எண்ணேய்க்‌ கத்தரிக்காய்க்‌ குழம்பு செய்யவேண்டி. 


_ யிருந்தால்‌, ஒரு பாத்தாத்தை அடுப்பிலிட்டு, 


தாளிதம்‌ செய்வதற்கு ஊற்றும்‌ எண்ணெயைவிடக்‌ 
கொஞ்சம்‌ அதிகமாக (கத்தரிக்காய்‌ % வேக்காடு 
எண்ணெயில்‌ வேக வைக்க) ஈல்லெண்ணெய்விட்டு, 
காய்ந்ததும்‌ போடியாக்கிய வெங்சாயம்‌, தோல்‌ 
நீக்கிய பூண்டு (ஒரு பூண்டு), கறிவேப்பிலை இவற்‌ 
டன்‌, முழுக்‌ கக்தரிக்காயைக்‌ காம்பு நீக்க 
நெடுக்காக நான்கு பிளவாக்கிக்‌ காய்ர்த எண்ணெ 
யில்‌ போட்டுக்‌ கரண்டியால்‌ செறி, அரை வேக்‌ 
காடு வெந்ததும்‌, மேலே காரக்குழம்புக்குக்‌ கூறிய 
வாத குழம்பு கூட்டிக்கொண்டு அதைக்‌ கத்தரிக்‌ 
காயுடன்‌ ஊற்ற வேண்டும்‌. குழம்பு நன்றாகக்‌ 
கொதி வந்ததும்‌ இறக்கும்‌ சமயத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ 
கசகசா, தேங்காய்‌ இரண்டையும்‌ அம்மியில்‌ 
அரைச்தெடுத்துக்‌ கொதிக்கும்‌ குழம்பில்‌ கலந்து, 
ஒரு கரண்டியால்‌ கிளறி இறக்கிவிட வேண்டும்‌, 
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வேங்காயச்‌ சாம்பார்‌: ததேவையான சாமான்கள்‌: 


1, மஞ்சள்‌, 3. பருப்பு, 8, மிளகாய்த்‌ தூள்‌, & பு 


ட 


2. எலுமிச்சம்பழம்‌, - 6, வெங்காயம்‌, 7. பச்சை மிளகாய்‌ 
5, பெருங்காயம்‌, 9. கஜிவேப்பிலை, 10, மஞ்சள்‌ தூள்‌, 11. கடுகு, 
13. உளுத்தம்பருப்பு ்‌ 


பருப்புடன்‌ மஞ்சள்‌ தூள்‌ சேர்த்து வேக வைத்து 
இறக்கிவிட வேண்டும்‌. பிறகு மத்தால்‌ கடைந்துகொள்ள. 
வேண்டும்‌. ப ஆ 

வேண்டுமளவு மிளகாய்த்‌ தூள்‌, புளி, பெருங்காயம்‌, : 
மஞ்சள்‌ தூள்‌, கறிவேப்பிலை, எண்ணெயில்‌ வதக்கிய 
வெங்காயம்‌, காம்பு நீக்கிய பச்சை மிளகாய்‌ சேர்த்துக்‌ 
குழம்பு கூட்டிக்கொள்ள வேண்டும்‌. குழம்பு கொதித்த 
பிறகு வெந்து கடைக்க பருப்பை அகனுடன்‌ கலந்து 
கடைசியாகக்‌ கடுகும்‌ உளுத்தம்‌ பருப்பும்‌ காம்பு நீக்க 
மிளகாயும்‌ போட்டுக்‌ காளிக்க வேண்டும்‌. 

காளிக்கும்பொழுதும்‌ பிறகும்‌ குழம்பு அடுப்பில்‌ இருக்‌ 
சக்கூடாது. கடைசியாக எலுமிச்சம்பழச்‌ -சா௮ு விடவும்‌. 

உருளைக்கிழங்கு வறுவல்‌: உருளைக்‌இழங்கை ஒரு பாத்தி 
பூத்தில்‌ இட்டமாக ஜலம்‌ விட்டு அடுப்பில்‌ வேக வைத்த . 
பிறகு அதன்மேல்‌ இருக்கும்‌ தோலை நீக்க வேண்டும்‌. 
அவைகளை இரண்டு அல்லது காரன்க.ு துண்டுகளாகப்‌ 
பிறகு திட்டமாகக்‌ காரத்திற்கு மிளகாய்த்‌ அளும்‌, மஞ்சள்‌ 
தூளும்‌, உப்பும்‌ திட்டமாகச்‌ சேர்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 
கொஞ்சம்‌ இஞ்சியும்‌ பச்சை கொக்துமல்லியும்‌ அம்மியி 
லிட்டு ௩௪௧௫, உருளைக்குிழங்குடன்‌ இட்டுக்‌ குலுக்கிக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌, 

அடுப்பில்‌ கடாயை வைத்துத்‌ இட்டமாகக்‌ காரம்‌ 
அடங்க நல்லெண்ணெயைவிட்டுக்‌ காய்ந்ததும்‌ கூட்டிவைகத்‌ 
இருக்கும்‌ உருளைக்கிழங்கைக கொட்டிக்‌ கரண்டியால்‌ 
இண்டிக்கொண்டிருக்தால்‌, கூடிய ிக்கிரத்தில்‌ இழங்கு 
நன்றாகவும்‌ சிவக்கவும்‌ வறுபட்டுவிடும்‌. அப்படிச்‌ சிவந்த 
தும்‌ இறக்கிவிடவும்‌. 

உருளைக்கிழங்குப்‌ பிட்டு: வெர்த உருளைக்கிழங்கைத்‌ 
தோல்‌ நீக்கி நன்றாகப்‌ பிசைந்துகொள்ள வேண்டும்‌. இத்‌ 
துடன்‌ திட்டமாக மஞ்சள்‌ தூளும்‌ உப்பும்‌ சேர்த்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 
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பச்சை மிளகாய்‌, இஞ்சு, பூண்டு, ௦ வெங்காயம்‌ முதலிய 
வைகளைச்‌ சிறு துண்டுகளாக அறுத்துக்கொண்டு, அடுப்‌ 
பில்‌ கடாயை வைத்துத்‌ திட்டமாக நல்லெண்ணெய்‌ விட்‌ 
டுக்‌ காய்ந்ததும்‌, அதில்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ கடுகும்‌ போட்‌ 
டுப்‌ பொரிந்து வந்ததும்‌ அதில்‌ பொடியாக அத்து 
வைக்கப்பட்ட பகலக தத்த இஞ்சி, பூண்டு, ௦ வெங்காயம்‌ 
முதலியவைகளைப்‌ போட்டு, ௮ரை 2வகஃ்காடாக வத்தக்‌ 
கொண்ட பிறகு பிசைந்து வைச்கப்பட்டி ருக்கும்‌ உ ருக்‌ 
இழங்கைக்‌ கொட்ட வேண்டும்‌. அத்துடன்‌ தனிப்பட 
நெய்யில்‌ வறுக்கப்பட்ட முந்திரிப்பருப்பும்‌ இட்டமாகப்‌ 
மட்க! பதமாகும்‌ வரை ஒரு கரண்டியால்‌ கள றினால்‌; 

உருளை க்கிழங்குப்‌ பிட்டு மணமாகவும்‌ ருசியாகவும்‌ இருக்‌ 


கும்‌. ர௬௫க்காகக்‌ கடைசியில்‌ எலுமிச்சம்பழ ரசம்‌ விட 
வேண்டும்‌. 

உருளைக்கிழங்கு, அல்லது வாழைக்காய்ச்‌ சீவல்‌: (௦4௪4௦ ௦ 
ிகார்கஈ செறு) உ ருளைக்கிழங்கு அல்லது வாமை௰காயைச்‌ 
சிவல்‌ சீவுவதற்காகவே இருக்கும்‌ ஒரு சீவல்‌ இழைப்புளி 
யில்‌ இலையைப்போல மெல்லியதாகச்‌ சீவி. க்கொண்டு, ஒரு 
கடாயில்‌ நல்லெண்ணெயை விம்டு நன்றாகக்‌ காய்ந்ததும்‌ 
அதில்‌ சீவல்களைப்‌ போட்டு, அப்பளம்‌ பொரிப்பதைப்‌ 
போலப்‌ பொரித்து எடுத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

திட்டமாக உப்பு மிளகு இரண்டையும்‌ நன்றாகத்‌ தூள்‌ 
செய்து பொரிக்கப்பட்ட சீவல்மீது தூவி, வாசனைக்குக்‌ 
கொஞ்சம்‌ கெய்யும்‌ சூடாக விட்டுக்‌ குலுக்கிக்‌ சலக்தால்‌, 
தின்பதற்கு மணமாசவும்‌ ௬௫ியாசவும்‌ இருக்கும்‌, 

காய்கறி ரசம்‌ (11/20 71௮16 3௦யற): கெள 02 கால்‌, சீமைக்‌ 
கத்தரிக்கா, முட்டைக்கோஸ்‌, காலி பிளவர்‌, ன்ட்‌ 
கரரட்டு, தக்காளி, பங்களார்‌ ௮வரை ஆய இவைகளைச்‌ 
சுத்தம்‌ செய்து, தோலைச்‌ சீவ வேண்டியவைகளைச்‌ சீவித்‌ 
துண்டுகளாக்கி, சமபாகம்‌ கண்ணீர்‌ விட்டு வேக வைத்து, 
அரைப்பாகத்திற்குச்‌ ண்ட வைக்க வேண்டும்‌, 

பிறகு வெந்து இறக்கிய சாற்றில்‌ றிது பொடி. 
செய்த சீரகமும்‌, மிளகும்‌, பூண்டும்‌, அறுத்த பச்சைக்‌ 
கொத்துமல்லியும்‌, உப்பும்‌, மஞ்சளும்‌ சேர்‌ த்துக்கொண்டு, 
அறுக்த வெங்காயத்தை கெெப்யில்‌ இட்டு வதக்டத்‌ 
தாளிக்க வேண்டும்‌. த்‌ 
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அத்தியாயம்‌--29 
சமையற்பாகம்‌- மீனும்‌ மாமிசமும்‌ சமைத்தல்‌ 
(001-1௩2 11௦௩ - 402210110௫. 10181%05 : 


மீன்‌ பொரித்தல்‌: மீனின்‌ செதிள்‌ குடல்‌ முதலிய பாகங்‌ 
களை நீக்கச்‌ சத்தம்‌ செய்த பிறகு மீன்‌ பெரியதாய்‌ இருக்‌. 
தால்‌, துண்டுகளாகக்‌ துண்டித்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 


ரிது ஜலத்தில்‌ திட்டமாகப்‌ புளியைக்‌ கரைத்துக்‌ 
கொண்டு, அதில்‌ திட்டமாக மிளகாய்த்‌ தூளும்‌, மஞ்சள்‌ 
தூளும்‌, உப்பும்‌ சேர்த்துக்‌ கரைதீதுச்கொண்டு, அதில்‌ 
சுத்தம்‌ செய்த மீனை இட்டுப்‌ பிசரிக்கொள்ள வேண்டும்‌, 
மீன்‌ சற்று நேரம்‌ ஊறியதும்‌ அடுப்பில்‌ தவ்வாவை 
வைக்து, ௮தில்‌ கொஞ்சம்‌ நல்லெண்ணெயை விட்டு, அதில்‌ 
மீனை இரண்டு மான்றாகப்‌ போட்டுப்‌ பதமாகப்‌ பொரிக்க 
வேண்டும்‌. த்தா 

மீன்‌ குழம்பு: மேலே கூறியவாறே மீனைச்‌ சத்தம்‌ 
செய்து, மீன்‌ பெரியதாய்‌ இருந்தால்‌ துண்டுகளாகத்‌ துண்‌ 
டி.க்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 


குழம்பு வேண்டும்‌ அளவுக்கு ஜலம்‌ எடுத்துக்கொண்டு, 
திட்டமாகப்‌ புளியைக்‌ கரைத்துக்கொண்டு, அதில்‌ திட்ட 
மாக மிளகாய்த்‌ தூளும்‌ மஞ்சள்‌ தாளும்‌ உப்பும்‌ போட 
வேண்டும்‌. பிறகு அடுப்பில்‌ ஒரு பாத்திரத்தில்‌ மிளகாய்‌ 
கமெடி அடங்கவும்‌ ர௬ிகரத்திற்கும்‌ திட்டமாக ௩ல்லெண்‌ 
ணெய்‌ விட்டு, அதில்‌ வடகம்‌ இருக்தால்‌ தாளிதம்‌ செய்யும்‌ 
சாமானுடன்‌ போடலாம்‌. இல்லாவிட்டால்‌, வெங்காயம்‌, 
வெள்ளைப்பூண்டு, கறிவேப்பிலை முகலியவைகளை அம்மியில்‌ 
நறுக்க, வெறுங்கடுகு போட்டுப்‌ பொரிந்த உடன்‌ குழம்‌ 
பை மட்டும்‌ ஊற்ரிச்‌ சற்றும்‌ கொதிக்கும்‌ தறுவாயில்‌ 
சத்தம்‌ செய்இருக்கும்‌ மீன அதில்‌ போட்டுச்‌ இறிதுகேரம்‌ 
கொதிக்க வைக்க வேண்டும்‌, மணம்‌ சளம்பியதும்‌ குழம்பை 
இறக்கிவிட வேண்டும்‌. மீனுடன்‌ குழம்பு பாத்திரத்தில்‌ 
கொதிக்கும்பொழுது அடுப்பில்‌ தயை அதிகமாக்காமல்‌ 
இருக்தால்‌, மீன்‌ பாத்திரத்தில்‌ அடி பிடிக்காமல்‌ இருக்கும்‌, 
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இதை முக்கியமாகக்‌ கவனிக்க வேண்டும்‌, மீன்‌ அடி. பிடித்‌ 
தால்‌, குழம்பு காந்தல்‌ நாற்றம்‌ வீசுவதுடன்‌ தீய்நதும்‌ 
போகும்‌. 

கறிச்‌ சாப்ஸ்‌: சாப்ஸ்‌ அளவுக்குத்‌ திட்டமாக மிளகு) 
தனியா முதலியவைகளை நன்றாக அம்மியிலிட்டு ௮ரைதத; 
அவற்றுடன்‌ கொஞ்சம்‌ மிளகாய்த்‌ தூளும்‌ மஞ்சள்‌ தாளும்‌ 
இட்டு மாமிசத்தைக்‌ களரப்‌ பிசரிக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

பிறகு தவ்வாவை அடுப்பிலேற்றிகத்‌ திட்டமாக கெய்‌ 
அல்லது நல்லெண்ணெய்‌ விட்டுச்‌ காய்ந்ததும்‌ பிசரி வைக 
திருக்கும்‌ சாப்ஸ்‌ துண்டுகளை அதில போட்டுக்‌ தவவாக 
கரண்டியால்‌ திருப்‌. ரிக்கொண்டிருஈ தால்‌, நன்றாக வெக்று 
பதமாகும்‌, அப்படி வேகும்போது கெய்‌ அல்லது 
எண்ணெயைக்‌ தேவை இருக்தால்‌ ஊற்ற வேண்டும்‌, 

கறி உருண்டை : தேவையான சாமான்கள்‌: 

1) வறுத்து உடைத்த குடன்‌. ஆழாக்கு, (4) $ சோ 
(12 பலம்‌) கொந்தியமாமிசம்‌, (8) இஞ்சி 1 பலம்‌, (4) பச்சைமிள 
சாய்‌ 2 பலம்‌, (8) வாசனைக்குக்‌ கொஞ்சம்‌ சோம்பு, (6) பச்சைக்‌ 
கொத அமல்லி கறிய கட்டு 2, (ம்‌) வெள்ளைப்‌ பூண்டு ்‌ பலம்‌, (8) 
வெங்காயம்‌ 23 பலம்‌, (9) ஈல்லெண்ணெய்‌ 10 பலம்‌. 

செய்யும்‌ முறை: கொந்திய மாமிசத்தைப்‌ பாதி வேக்காடு 
இட்டுப்‌ பிறகு அம்மியில்‌ இட்டு நன்றாக அரைத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. உடைத்த கடலையையும்‌ கன்றாக 
அம்மியிலிட்டு ௮ரைத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. பச்சைமிள 
காய்‌, வெங்காயம்‌, பச்சைக்கொத்துமல்லி இவைகக கன்‌ 
ரூகக்‌ கத்தியால்‌ பொடியாக்கிக்கொள்ள வேண்டும்‌. இஞ்ச 
யும்‌, பூண்டும்‌, சோம்பும்‌ அம்மியில்‌ இட்டு நன்றாக அரைத்‌ 
துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

அதுத்த கொத்துமல்லி, பச்சைமிளகாய்‌, வெங்காயம்‌ 
முதலியவைகளைக்‌ கொஞ்சம்‌ நல்லெண்ணெய்‌ விட்டு வதக்‌ 
இிக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

பிறகு அரைத்த மாமிசம்‌, அரைத்த உடைத்த 
கடலை, அரைத்த இஞ்சு, பூண்டு, சோம்பு, வதக்கிய 
கொத்துமல்லி, பச்சைமிளகாய்‌, வெங்காயம்‌ இவைகளை 
ஒன்றாஃப்‌ போட்டு, நன்றாகப்‌ பிசைந்து, பிறகு ஒரு கடா 
யில்‌ ஈல்லெண்ணெய்‌ விட்டுக்‌ காய்ந்ததும்‌, பிசைந்து 
வைக்கப்பட்டிருப்பதைச்‌ ச.று உருண்டைகளாக உருட்டிக்‌ 
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ச்டாயில்‌ இருக்கும்‌ எண்ணெயில்‌ போட்டு வெந்ததும்‌ ' 


எடுக்க வேண்டும்‌. 


மாமிசக்குருமா : தேவையான சாமான்கள்‌: 
(1) மாமிசம்‌ 1 சேர்‌ (34 பலம்‌), (2) பச்சைமிளகாய்‌ 9 


பலம்‌, (8) கெய்‌ 2] பலம்‌, (4) வெங்காயம்‌ 23 பலம்‌, (5) 
வெள்ளைப்பூண்டு 3 பலம்‌, (6) கொஞ்சம்‌ இலவ வங்கம்‌, இலவசப்‌ 
பட்டை, பிரிஞ்சி இ? ல, 8 ஏலக்காய்‌, (7) சிறித மஞ்சள்‌ தூள்‌, (8) 
கசகசர 1] பலம்‌ (9) சேங்காய்‌ முடி ஒன்று, (10) பச்சைக்‌ 
கொச்‌ தமல்லி 1 சுட்டு ரி, (11) இஞ்சி $ பலம்‌, (14) தொத்ப்‌ உ 
] பலம்‌, (13 ) ட்ட ப்பட 2 (14) உப்புத்‌ திட்டமாக. 


௦8ய்யும்‌ ட்ப பச்சை மிளகாய்‌, இஞ்சி, பச்சைக்‌ 
கொத்துமல்லி, வெங்காயம்‌, உரித்த பூண்டு இவைகளைக்‌ 


கொஞ்சம்‌ நெய்விட்டு டட பிறகு அ௮ம்மியிலிட்டு ஈன்‌. 


ரக அரைதக்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 


முந்திரிப்பருப்பு, கசகசா, தேங்காய்‌ இம்மூன்றையும்‌ 
_ அம்மியிலிட்டுத்‌ தனிப்பட அரைத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 
அடுப்பில்‌ குருமா செய்ய வேண்டிய அளவுக்கு ஒரு 
2 ந ஷது வைத்து, மிச்சம்‌ இருக்கும்‌ கெய்‌ எல்லாம்‌ அதில்‌ 
விட்டு, பிரிஞ்”) இலையையும்‌ இலவங்கப்பட்டையையும்‌ 
இலவங்கத்தையும்‌ ஒன்றும்‌ பாதியுமாக நறுக்கிய ஏலக்‌ 
கரயையும்‌ வறுத்துக்கொண்டு, அவற்றுடன்‌ மாமிசத்தை 
ஜலம்‌ விட்டுச்‌ சத்தம்‌ செய்த பிறகு நெய்யில்‌ வதக்க 
கொள்ள வேண்டும்‌. பிறகு குருமாக்குழம்புக்குத்‌ தேவை 
யான அளவுக்கு இரண்டு பங்கு கொதிக்கும்‌ ஜலம்‌ விட 
வேண்டும்‌. இத்துடன்‌ அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ பச்சை 
மிளகாய்‌, இஞ்‌சி, பச்சைக்கொத்துமல்லி, வெங்காயம்‌, 
பூண்டு இவைகளையும்‌, கொஞ்சம்‌ மஞ்சள்‌ தூளையும்‌, இற்று 
மாக உப்பையும்‌ போட்டு, ஒரு தட்டு அல்லது மூடியினால்‌ 
மாமிசம்‌ வேரும்‌ வரையில்‌ மூடி, வைக்க வேண்டும்‌, 
மாமிசம்‌ வெந்தபிறகு இறக்கும்‌ சமயத்தில்‌ அரைத்து 
வைத்திருக்கும்‌ தேங்காய்‌, கசகசா, முந்திரிப்பருப்பு, 
எலுமிச்சம்பழ ரசம்‌ இவற்றைக்‌ கொட்டிக்‌ குருமாவுடன்‌ 
ஒரு கரண்டி, கொண்டு கலக்கச்‌ சிறிது நேரத்திற்குள்‌ 
இறக்கிவிட வேண்டும்‌. 


குறிப்பு: குருமாவுடன்‌ உருளைக்கிழங்கும்‌ சேர்க்க வேண்டு 
மானால்‌, உருளைக்கிழங்கைத்‌ தனிப்பட வேகவைக்துத்‌ தோலை நீக்‌ 
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கிப்‌ பிறகு துண்டாக்கிக்‌ குருமாவை இறக்குவதற்குமுன்‌. போட்‌ 
மச்‌ சிறிது நேரம்‌ கழித்து இறக்க வேண்டும்‌. உருளைச்கிழங்கு ' 
சேர்க்கும்‌ அளவுக்குத்‌- தக்கவாறு முசலில்‌ பச்சைமிளகாரயைச்‌ 
சேர்ச்‌ தாக்சொள்ள வேண்டும்‌. 
மாமிசக்‌ குழம்பு : தேதேவையான சாமான்கள்‌ 
மாமிசம்‌, மிளகாய்த்தூள்‌, மஞ்சள்‌ தூள்‌, உப்பு, வெங்காயம்‌, 
எலுமிச்சம்பழம்‌, இஞ்ச, இலவங்கம்‌, இலவங்கப்பட்டை, தேங்‌ 
காய்‌, கசகசா (ஓவ்வொரு வகையிலும்‌ தேேவையான அளவு) 
ய்யும்‌ முறை: மாமிசத்துடன்‌ திட்டமாக மிளகாய்த்‌ 
தூளும்‌, மஞ்சள்‌ தாரம்‌, உப்பும்‌, வெங்காயமும்‌ கசக்கிய 
இஞ்சியும்‌ போட்டுக்‌ குழம்புக்கு வேண்டும்‌ அளவுக்கு 
இரண்டு மடங்கு ஜலம்‌ விட்டு, அடுப்பில்‌ ஏற்றி, மாமிசம்‌ 
வெந்த பிறகு தேங்காய்‌ கசகசா இரண்டையும்‌ அம்மியில்‌ 
அரைததுக்‌ குழம்புடன்‌ கலக்கிக்‌ திட்டமாக எலுமிச்சம்‌ 
பழ ரசம்‌ விட்டு, பிறகு மற்றொரு பாத்திரத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ 
கெய்‌ விட்டு, இலவங்கமம்‌ இலவஙகப்பட்டையும்‌ போட்டுத்‌ 
ஓ ்‌ ௪ ன ்‌ ஓ ன்‌ த்‌ 
தாளிதம்‌ செய்து, மாமிசக்‌ குழம்பை விட்டு ஒரு கொதி 
வந்ததும்‌ இறக்கிவிட வேண்டும்‌. 
சுறா மீன்‌ பிட்டூ: தேவையான போருள்கள்‌: 
சுறா மீன்‌, பச்சை மிளகாய்‌, இஞ்சி, வெள்ளைப்‌ பூண்டு, வெஸ்‌ 
காயம்‌, மஞ்சள்‌ தூள்‌, ஈல்லெண்ணெய்‌, 
சுரு மீனை வால்‌, குடல்‌ முதலியவைகளை நீக்கக்‌ க 
வித்‌ துண்டுகளாய்‌ அறுத்து, ஒரு பாத்திரத்தில்‌ இட்டு, வேக 
வைத்து, தோலையும்‌ முள்ளையும்‌ நீக்கி, பிறகு மஞ்சள்‌ தூள்‌ 
சேர்த்து நன்றாகப்‌ பிசைந்துகொள்ள வேண்டும்‌. 
. வெங்காயம்‌, பச்சை மிளகாய்‌, வெள்ளைப்‌ பூண்டு 
இவைகளைப்‌ பொடியாய்‌ அரிர்துகொள்ள வேண்டும்‌, 
பிறகு அடுப்பில்‌ கடாய்‌ வைத்து, எண்ணெய்‌ விட்டுக 
காய்ந்ததும்‌ அதில்‌ வெங்காயம்‌, பச்சை மிளகாய்‌, வெள்ளைப்‌ 
பூண்டு முதலியவைகளைப்‌ போட்டு வதக்கிக்கொண்டு, 
பிறகு அதில்‌ பிசைந்து வைத்திருக்கும்‌ சுராவைச்‌ கொட்டி. 
நன்றாகக்‌ இண்ட வேண்டும்‌, சுறாப்பிட்டுப்‌ பொன்‌ இவப்‌ 
பாய்ச்‌ வந்து மணம்‌ வீசு ம்பொழுது இறக்கிவிட வேண்டும்‌. 
குறிப்பு: (1) சுரு மீன்‌ அளவுக்குத்‌ தக்கவாறு பச்சைமிள 
| ப ன்‌ ப ல ட ம்‌ ட்‌ ட ்‌ 
காய்‌, இஞ்சு, பூண்டு, வெங்காயம்‌, மஞ்சள தாள்‌, நல்லெண்ணெய்‌ 
தேவையாச இருக்கும்‌. 
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உ து னி ட்‌ [] ] ந % ம்‌ ட ன்‌ ்‌ 

2 பிட்டு செய்வகற்கு உருளைக்கிழங்குப்‌ பிட்டு, கமிப்பிட்டு 
முகலியவைக ளுக்கு அ னுசரிக்‌ ௪ முறையும்‌ அளவுத்‌ ௮னுச ரிக்க 
வே ண்டும்‌, ப்‌ க க த க (இல பணி. சகா கையால, மன்‌ சள தாள 
மட்டும்‌ கொஞ்சம்‌ அதிகமாகச்‌ சேர்க்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

கறிப்பிட்ூ: தகேவையான போருள்கள்‌: 

கசொந்தின மாமிசம்‌ % சேர (13 பலம்‌), பச்சை மிளகாய்‌ 

1 பலம்‌, இ லஞ்ச 3 பலம்‌, பச்ரைக்கொகத்‌ அல்ல 1 இறிய கட்டு, 


தளவம்‌ 2$ பலம்‌, வெள்ளைப்‌ பூண்டு 3 பலம்‌, ல்லெண்ணெத 
2% பலம்‌, சிறிது மஞ்சள்‌ தூள்‌, 


மாமிசத்தைக்‌ கழுவி, ஓர்‌ ஆவி அடுப்ப்‌ ிலிட்டுப்‌ பிறகு 
௮ம்மியிலிட்டு ஈன்றாக அரைகவக்கொள்ள வேண்டும்‌. 


வெங்காயம்‌, பச்சை மிளகாய்‌, வெள்௯£ப்‌ பூண்டு, பச்‌ 
சைக கொத்துமல்லி இவைககாப்‌ பொடியாய்‌ அரிந்து. 
கொள்ள வேண்டும்‌ 


பிறகு அடுப்பில்‌ கடாய்‌ வைக்து எண்ணெய்‌ விட்டுக 


காய்ந்தகலும்‌ அதில்‌ வெங்காயம்‌, பச்சைமிளகாய்‌, வெள்‌ஃஆாப்‌ 
பூண்டு, பச்சைக்‌ கொ அலல க இவைகஃ3ாப்‌ போட்டு வதக்‌ 
இக்கொண்டு, அதில்‌ அம்மியில்‌ அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ 

மாமிசக்கை மஞ்சள்‌ கலக்து இட்டுக்‌ உண்ட வேண்டும்‌. .. 
பிட்டுச்‌ சவக்கலும்‌, கடாயை இறக்கிவிட வேண்டும்‌, 


முட்டை சமைத்தல்‌ ா௨காவ0 ௦4 600 மி: 

1. வேக வைத்த முட்டை (8௦60 6990: முட்டையை 
நன்றாகக்‌ கழுவிச்‌ சுதகம்‌ செய்த பற ட ஒரு கரண்டியில்‌ 
இட்டு ௦ மெதுவாகக்‌ கொக்கும்‌ ஜலக்தில்‌ விட்டு, மூன்று 
அல்லது கான்கு வத்‌ பொறுத்துக்‌ கரண்டியைக்‌ 
கொண்டு எடுக்து முட்டையின்‌ ஓட்டை உரித்துவிட வேண்‌ 
டும்‌. ப 

மூட்டையைக்‌ கரண்டிகொண்டு கொதிக்கும்‌ ஜலத 
தில்‌ விடாமல்‌ பொத்தென்று போட்டால்‌, உடைந்து, முட்‌ 
டையில்‌ இருக்கும்‌ அம்பிலி வெளியே ஒழுூவிடும்‌. 

ட்டை வேக வேண்டிய அளவுக்குக்‌ கொஞ்சம்‌ 

அதிக நேரம்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ இருக்தால்‌, கெட்டி 

யாய்‌ (18ம்‌) விடும்‌; பன்றக்ல்‌ அளவுக்குக்‌ கொஞ்சம்‌ முன்‌ 

னால்‌. கொதிக்கும்‌ ஜலத்திலி ருந்து எடுத்துவிட்டால்‌, மெது 
வாய்‌ (500) இருக்கும்‌, 
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2. மூட்டைப்போரியல்‌ (13தத 112): தேவையான சாமான்கள்‌. 

சோழி முட்டை 8, வெங்காயம்‌ 1 பலம்‌, பச்சை மிளகாய்‌ 
திட்டமாக 5 அல்லது 6, கொஞ்சம்‌ இஞ்சி, கொஞ்சம்‌ பச்சைக 
கொத்தமல்லி, மஞ்சள்‌ தாள்‌, உப்புத்‌ தூள, 

செய்யும்‌ முறை: வெங்காயம்‌, பச்சை மிளகாய்‌, இஞ்சி, 
பச்சைக்‌ கொத்துமல்லி இவைகளைப்‌ பொடியாகக்‌ கத்தி 
யால்‌ அறுத்துக்கொண்டு, கடாயில்‌ 4 அல்லது 5 ழீதத்‌ 
கரண்டி. நல்லெண்ணெய்‌ விட்டு, அதில்‌ அறுத்த பொருள்‌ 
சளக்‌ கொட்டி வதக்கக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

மூட்டைகளை உடைத்து, மஞ்சள்‌ தாளும்‌ உப்புத்தாளும்‌ 
திட்டமாகப்‌ போட்டு, நன்றாக ஒன்‌ றரோடொன்று சேரும்‌ 
படி. கலஃக்ிக்கொண்டு, கடாயில்‌ வதங்கிக்கொண்டிருக்கும்‌ 
பொருள்களுடன்‌ ஊற்றிப்‌ பிறகு .ஜல்லிக்கரண்டியால்‌ 
வேகும்‌ வரையில்‌ திட்டமாகக்‌ களறிக்கொண்டி ருந்தால்‌, 
நன்றாகப்‌ பொரிந்துவிடும்‌, பொரிந்ததும்‌ இறக்கிவிடவும்‌, 

5. முட்டை அட்டூ (112ர (816): தேவையான சாமான்கள்‌: 

கோழி முட்டை 8, வறுத்து உடைத்த கடலை 1 அழாக்கு, 
பச்சை மிளகாய்‌ திட்டமாக 10 அல்லது 12 மிளகாய்‌, கொஞ்சம்‌ 
இஞ்சு, பச்சைக்கொக்‌ தமல்லி, மஞ்சள தூள்‌, உப்புத்தூள்‌, சோம்பு, 
வெங்காயம்‌ 1 பலம்‌, பூண்மி 1. (குறிப்பு: வாத்து முட்டைக்குப்‌ 
பச்சைக்‌ கடலைப்பருப்பு உபயோசப்படுத்த வேண்டும்‌.) 

செய்யும்‌ முறை உடைத்த கடலை, திட்டமாக உப்பு, 
சோம்பு இவைகளை ஆம்மியிலிட்டு நடுத்தரமாக அரைத்துக்‌ 
கொள்ளவும்‌. கன்றாக மழுங்க அரைக்கக்கூடாது. பிறகு 
மூட்டைகளை உடைத்து ஊற்றி, மஞ்சள்‌ கலந்து பிசரிக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. பிறகு அம்மியில்‌ ஒன்றும்‌ பாதியு 
மாக நருக்கிய இஞ்சு, பூண்டு, பச்சைக்கொத்துமல்லி, 
பொடியாக அறுத்த பச்சை மிளகாய்‌, வெங்காயம்‌ இவை 
களைக்‌ கடலைமாவுடன்‌ கலந்துகொண்டு, திட்டமாக ஜலம்‌ 
விட்டு, மாவைக்கட்டியாகக கரைத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

கடைசியாகக்‌ கடாய்‌ அல்லது தவ்வாவை அடுப்பி 
லிட்டு, ஒரு தேஃகரண்டி மல்லெண்ணெய்‌ விட்டுக்‌ கரைத்து 
வைத்திருக்கும்‌ மாவைக்‌ கரண்டிகொண்டு தவ்வா அல்லது 
காடாயில்‌ அப்பம்‌ சுடுகிற மாதிரி ஊற்ற வேண்டும்‌. ஒரு 
பக்கம்‌ வெந்த பிறகு மறுபக்கம்‌ வேக அட்டைத்‌ திருப்பிப்‌ 
போட வேண்டும்‌, அப்பக்கமும்‌ வெந்ததும்‌ கடாய்‌ அல்‌ 
லது தவ்வாவிலிருக்து எடுத்துவிடவும்‌. இம்முறையே மிச்ச 
மூள்ள மாவையும்‌ சுட்டு எடுக்க வேண்டும்‌. 
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அத்தயொயம்‌--80 
சமையல்‌ பாகம்‌-- சட்டினி, ஊறுகாய்‌ 


போர்மம்‌6்‌ % 110106 
பம்பாய்ச்‌ சட்டினி (பேரா 196 3: 
தேவையான சாமான்கள்‌: 
(1) கடலை மாவு, (2) உப்பு, (8) பச்சை மிளகாய்‌, (4) இத 
காயம்‌, (5) நெய்‌ அல்லத ஈல்லெண்ணெய்‌. 
செய்யும்‌ முறை: ஒரு பங்கு கடலை மாவும்‌, கொஞ்சம்‌ 
மஞ்சள்‌ தாளும்‌, 2$ பங்கு ஜலம்‌ விட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ 
கொண்டு, ட உப்புச்‌ சேர்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌, 
இத்துடன்‌ சிறுக ௮றுதீத வெங்காயமும்‌ கெடுக்கில்‌ ஒரே 
கீற்றாகக்‌ கரிய பச்சைமிளகாயும்‌ போட்டு (காரத்திற்குத்‌ 
திட்டமாக மிளகாயை அறுத்துக்கொள்ளவும்‌), அடுப்பில்‌ 
ஈயம்‌ பூசிய பாத்திரம்‌ ஒன்று வைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்‌ 
அல்லது நல்லெண்ணெய்‌ விட்டுக்‌ காய்ந்ததும்‌, வெங்காயத்‌ 
தையும்‌ பச்சை மிளகாயையும்‌ கொட்டிக்‌ கொஞ்சம்‌ வதங்‌ 
இயதும்‌, கரைத்து வைத்திருக்கும்‌ கடலைமாவைக்‌ கொட்டி, 
வேகும்‌ வரை இளற வேண்டும்‌. மாவு வெந்ததும்‌ இறக்கி 
விடவேண்டும்‌. இந்தச்‌ சட்டினியைப்‌ பூரி, தோசை முத 
லியவைகளுடன்‌ உபயோகப்படுததலாம்‌. 
மதறாஸ்‌ சட்டினி (மேன 196 178025): 
தேவையான சாமான்கள்‌: 
1.) தேங்காய்‌ (2) வறுத்து உடைக்க கடலை, (8) பச்சை 
ம்‌. (4) உப்பு, (5) கலக, 
ய்யும்‌ முறை: சரிப்பாகம்‌ தேங்காய்‌, வறுத்து 
உடைத்த கடலை, காரத்திற்குத்‌ நிட்டமாகப்‌ பச்சை மிள 
காய்‌, உவர்ப்புக்குக்‌ திட்டமாக உப்பு இவைகளை அம்மி 
யில்‌ வைத்துக்‌ தளர அரைத்து, பிறகு ஒரு கரண்டியில்‌ 
கொஞ்சம்‌ நல்லெண்ணெய்‌ விட்டுக்‌ காய்ந்ததும்‌ கொஞ்சம்‌ 
கடுகு போட்டுப்‌ பொரிந்ததும்‌ அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ 
சட்டினியில்‌ கொட்டிக்‌ கிளற வேண்டும்‌. 
இது இட்டிலி, தோசை, போண்டா, பஜ்ஜி முதலிய 
வைகளுடன்‌ உபயோகப்படும்‌. 
ஊறுகாய்‌ (110115): தேவையான சாமான்கள்‌: 
(0) ட எலுமிச்சம்பழம்‌, (2) நல்லெண்ணெய்‌ 1 வீசை, 
(9) உப்பு ? படி, (4) பட்டம்ல்லா 1 பலம்‌, (5) கடுகு 1 பலம்‌ 
(6) மிளகாய்‌ ந வீசை, 


86 


செய்யும்‌ முறை: ஒவ்வோர்‌ எலுமிச்சம்பழத்தையும்‌ ஒரு 
புறம்‌ கத்தியால்‌ குறுக்கு நெடுக்காகச்‌ சிறுகக்‌ றிக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. பிறகு 3 ்‌ படி உப்புடன்‌ அவற்றை 
ஒரு ஜாடியில்‌ இட்டு, மூன்று காள்‌ ஊற வைக்க வேணடும்‌. 
இன சரி காலை மாலை 5 ஜாடியைக்‌ குலுக்க வைக்க வேண்‌ 
டும்‌. நான்காம்‌ நாள்‌ அகன்ற ஒரு தட்‌ டில்‌ உப்பில்‌ ஊறிய 
எலுமிச்சம்பழத்தையும்‌ அதன்‌ சாற்றையும்‌ கொட்டி, 
உப்பு ஜலம்‌ உலரும்‌ வரையில்‌ வெயிலில்‌ உலர்க்க வேண்‌ 
டும்‌. ஊறுகாய்‌ நன்றாக உலர்ந்ததும்‌, நல்லெண்ணெயைக்‌ 
கடாயில்‌ விட்டு நன்றாகக்‌ காய்நததும்‌' கடுகு பெருங்காயதீ 
தூள்‌ மிளகாய்த்தூள்‌ காய்ந்த ஊறுகாய்‌ இவைகளைப்‌ 
போட்டு ஈன்றாகக்‌ குலுக்கி, ஒரு ஜாடியில்‌ இட்டு, மெல்லிய 
துணியால்‌ வாயை மூடி, 10 அல்லது 15 காட்கள்‌ வெயிலில்‌ 
வைத்து எடுத்து, வீட்டில்‌ வைக்க வேண்டும்‌. ஊறுகாயை 
உபயோகிக்கும்‌ பொழுது கரண்டியைக்கொண்டே எடுத்து 
உபயோடக்க வேண்டும்‌. ஊறுகாயில்‌ எக்காரணக்கைக்‌ 
கொண்டும்‌ கையிடக்கூடாது. அப்படிச்‌ செய்தால்‌, ஊறு 
காய்‌ கெட்டுப்‌ போய்விடும்‌. 

ர 
அத்தியாயம்‌--51 
சமையல்‌ பாகம்‌--பலகாரத்‌ இனுசுகள்‌ 
கரர வகை-- (803017): 
உப்புமாக்‌ கிச்சடி: தேதேவையான சாமான்கள்‌: 

(ய) கோதுமை ரவை 1 படி, (3) வெங்காயம்‌ $ பலம்‌, 
(8) பச்சை மிளகாய்‌ 3 பலம்‌, (4) இஞ்சி 3 பலம்‌, (5) முந்திரிப்‌ 
பருப்பு 23 பலம்‌, (6) கெய்‌ 5 பலம்‌, (7) ர” கொஞ்சம்‌ 
பிரிஞ்சி இலை, கக்கல்‌ னி இலவங்கம்‌, (8) திட்டமாக 
உப்பு, (9) எலுமிச்சம்பழம்‌ 2. 

செய்யும்‌ முறை: ஒரு கடாய்‌ அல்லது ஒர்‌ ௮கன்ற பாத்‌ 
திரத்தில்‌ 23 பலம்‌ நெய்விட்டுக்‌ காய்ந்ததும்‌, நீளம்‌ நீளமாக 
அறுக்க பச்சை மிளகாப்‌, வெங்காயம்‌, பொடியாக 
அ.ு.த்த இஞ்சி இவைகளையும்‌, பிரிஞ்டி இலை, இலவங்கப்‌ 
பட்டை, இலவங்கம்‌ இவைகளையும்‌ போட்டுப்‌ பாதி வெந்த 
தும்‌ கோதுமை ரவையைப்‌ போட்டு ஒரு களறல்‌ செறி, 
ரிறகு கொதிக்கும்‌. ஜலம்‌ இரண்டு படி. அளவு விட்டுக்‌ 
கெளெ.றிச்கொண்டி. ருகதால்‌, ஜலம்‌ சுண்டிப்‌ பதமாக உப்பு 
மாக்‌ இச்சடியாகும்‌. இறக்கும்‌ சமயத்தில்‌ மிச்சம்‌ இருக்‌ 
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கும்‌ 2ழ பலம்‌ நெய்யையும்‌ விட்டுக்‌ களறுவதுடன்‌ னததி 
அல்லது இரண்டு எலுமிச்சம்பழம்‌ அறுத்துப்‌ பிழிந்து 
களறி இறக்க வேண்டும்‌, கிச்சடி வேகும்‌ பொழுதே 
துட்டமாக உப்பைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்து வடி 
கட்டி.க்‌ தெளிக்க வேண்டும்‌. 
உப்புமா: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) கோதூமை ரவை 1 படி, (3) பச்சை மிளகாய்‌ 2 பலம்‌, 
(5) இஞ்சி $ பலம்‌, (4) கெய்‌ 5 பலம்‌, (5) கொஞ்சம்‌ கடுகு, உளுத்‌ 
தம்பருப்பு, கறிவேப்பிலை, பெருங்காயம்‌, (6) ஒரு பெரிய எலுமிச்‌ 
சம்பழம்‌. 

செய்யும்‌ முறை: ஒரு கடாய்‌ அல்லது ஓர்‌ அகன்ற பாத்‌ 

இரத்தில்‌ 2: பலம்‌ கெய்‌ விட்டுக்‌ காய்ந்ததும்‌ சிறுக அறுத்‌ 
திருக்கும்‌ பச்சைமிளகாயையும்‌, இஞ்சியையும்‌ கடுகு உளுத 
தம்பருப்பு சகுறிவேப்பிலையையும்‌ போட்டுத்‌ தாளித்து, 
பிறகு கோதுமை எவையைக்‌ கொட்டி ஒரு கிளறல்‌ ளெ.றி, 
பிறகு இரண்டுபடி. கொதிக்கும்‌ ஜலத்தை விட்டுக்‌ இளெற 
வேண்டும்‌, அப்படிச்‌ செய்யும்பொழுது வாசனைக்குக்‌ 
கொஞ்சம்‌ பெருஙகாயத்கையும்‌ தஇிட்டமாக உப்பையும்‌ 
ஜலத்தில்‌ கரைத்து வடிகட்டிப்‌ பிறகு எல்லாவற்றையும்‌ 
கடாயில்‌ தெளித்துக்‌ ளறிக்கொண்டு வந்தால்‌, இறிது 
கேரத்தில்‌ நீர்‌ ௬ண்டிக்‌ கோதுமை ரவையும்‌ வெந்து 
பக்குவமாய்‌ வரும்‌ சமயத்தில்‌ மிச்சம்‌ இருக்கும்‌ 28 பலம்‌ 
நெய்யையும்விட்டுக்‌ இண்டுவதுடன்‌ ஒரு பெரிய எலுமிச்சம்‌ 
பழத்தையும்‌ பிழிந்தால்‌, உப்புமா பக்குவமாகும்‌. உடனே 
இறககிவிட வேண்டும்‌. 

இட்டிலி: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) புழுங்கல்‌ அரிசி 1 படி, (2) உளுத்தம்பருப்பு 3 படி. 

செய்யும்‌ முறை: அரிசியையும்‌; உளுத்தம்பருப்பையும்‌ 

தனிப்படப்‌ பாத்திரங்களில்‌ தண்ணீரில்‌ 2 அல்லது 8 மணி 
கேரம்‌ ஊற வைக்க வேண்டும்‌. உளுக்தம்பருப்பையும்‌, 
அரிசியையும்‌ தனிப்பட ருப்ப வேண்டும்‌, உளுத்தம்பருப்‌ 
பைமட்டும்‌ வெகு கேர்த்தியாகவும்‌ சன்னமாகவும்‌ மையும்‌ 
படி. ரூப்ப வேண்டும்‌. பிறகு உளுத்த மாவையும்‌ அரிசி 
மாவையும்‌ ஒரே பாத்திரத்தில்‌ இட்டு, ஓர்‌ இரவு முழுதும்‌ 
அல்லது 12 மணி கேரம்‌ புளிக்க வைக்க வேண்டும்‌. மாவுக்‌ 
குதி திட்டமாக உப்பைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்து 
வடிகட்டிப்‌ பிறகு மாவுடன்‌ கலந்துகொள்ள வேண்டும்‌. 
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பிறகு இட்டிலிப்‌ பாத்திரத்தில்‌ ஜலம்‌ விட்டு ௮தைக 


கொிக்கச்‌ செய்ய வேண்டும்‌. அப்படிக்‌ கொதிக்கும்‌ சம 


। யத்தில்‌ இட்டிலிப்‌ பாத்திரத்தின்‌ மூடியை எடுத்து, பாத 


ட ஆ 


்‌ திரதீதில்‌ இருக்கும்‌ குழிகளுக்குத்‌ திட்டமாகச்‌ சுத்தமான 


। துணியை இட்டு ஒரு கரண்டியால்‌ புளித்திருக்கும்‌ மாவை 


முகந்து ஊற்றிப்‌ பிறகு மூடியால்‌ சிறிது நேரம்‌ மூடிவைக 


। தால்‌, இட்டிலி வெந்துவிடும்‌. வெக்க இட்டிலியை எடுதது 
' விட்டு, திரும்பவும்‌ மாவை ஊற்ரி, முன்போல மூடி, வைத்‌ 


துச்‌ செய்ய வேண்டும்‌. 
தோசை: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) புழுங்கல்‌ அரிசி 1 படி, (2) உளுத்தம்பருப்பு 3 படி. 

செய்யும்‌ முறை: அரிச வேறு, உளுத்தம்பருப்பு வேறா 
கத்‌ தண்ணீருள்ள பாத்திரத்தில்‌ 2 அல்லது 3 மணி நேரம்‌ 
ஊற வைத்துக்‌ தனிப்பட ருப்ப வேண்டும்‌. இட்டிலிக்கு 
ருப்பினதுபோல உளுத்தம்பருப்பை நன்றாக மைய ருப்ப 
வேண்டும்‌. பிறகு இரண்டையும்‌ கலந்து, ஒரு பாத்திரத 
தில்‌ 12 மணி கேரம்‌ அல்லது ஓர்‌ இரவு முழுதும்‌ புளிக்க 


வைக்க வேண்டும்‌, மாவுக்குதீ தஇட்டமாக உப்பைக்கொஞ் 


சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்து வடிகட்டிப்‌ பிறகு மாவுடன்‌ 


கலந்துகொள்ள வேண்டும்‌, பிறகு ஒரு தவ்வா அல்லது 
தோசைக்‌ தட்டை அடுப்பில்‌ வைத்துச்‌ சூடாக்கி, மாவை 
ஊற்றும்‌ முன்‌ ஒரு துணியில்‌ கல்லெண்ணெயைக்‌ தொட்‌ 
டுதீ தவ்வாவில்‌ தடவிய பிறகே மாவைத்‌ தோசை வடிவ 
மாக ஊற்ற வேண்டும்‌. ஒரு பக்கம்‌ தோசை வெந்ததும்‌ 
மறு பக்கம்‌ திருப்பிப்‌ போட வேண்டும்‌, மறு பக்கமும்‌ 
வெந்ததும்‌ தோசையை எடுத்து ஒரு பாத்திரத்தில்‌ வைத்‌ 
துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

மேது வடை: தேவையான சாமான்‌ கள்‌: 

... (உளுத்தம்பருப்பு 1 படி, (2) பச்சை மிளகாய்‌ 3 பலம்‌, 
(8) இஞ்சி 3 பலம்‌, (4) கெய்‌ அல்லது ஈல்லெண்ணெய்‌ (தேவை 
யான அளவு), (8) உப்பு (தேவையான அ௮ளவு) 

செய்யும்‌ முறை: உளுத்தம்பருப்பை மூன்று ௮ல்லது 
நான்கு மணி கேரம்‌ கண்ணீரில்‌ ஊற வைத்துப்‌ பிறகு 
கன்றாகவும்‌ சன்னமாகவும்‌ மைய ர௬ுப்ப வேண்டும்‌. இஞ்சு, 
பச்சை மிளகாய்‌ முதலியவைகளைப்‌ பொடியாக அறுத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. பிறகு அவற்றை ருப்பிய மாவுடன்‌ 
கலந்து, பிசைந்துகொள்ள வேண்டும்‌, மாவுடன்‌ திட்ட 
மாக உப்பைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்து வடி.கட்டிச்‌ 
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சோத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. ஒரு கடாயில்‌ நெய்‌ அல்லது 

நல்லெண்ணெமை விட்டு, அது காய்ந்ததும்‌ மாவை வடை 

யாகத்‌ தட்டிப்‌ போட்டு, வெந்ததும்‌ எடுக்க வேண்டும்‌. 
மிளகு வடை: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) உளுத்தம்பருப்பு 1 படி, (3) மிளகு 3 பலம்‌, (8) சீரகம்‌ 
% பலம்‌, (4) பெருங்காயம்‌ $ பலம்‌, (5) தேவையான ௮ளவு உப்பு, 

செய்யும்‌ முறை: உளுத்தம்பருப்பை அரைமணி நேரம்‌ 
தண்ணீரில்‌ ஊறவைத்து, ஒன்றும்‌ பாதியுமாகத்‌ தண்ணீர்‌ 
விடாமல்‌ கட்டியாக ரப்ப வேண்டும்‌. கொஞ்சம்‌ ஜலத 
தில்‌ பெருங்காயத்தைக்‌ கரைத்து மாவுடன்‌ சேசர்த்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. வேண்டும்‌ அளவு உப்பையும்‌ கொஞ்‌ 
சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்து வடிகட்டி, அதையும்‌ மாவுடன்‌ 
சேர்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. பிறகு மிளகும்‌ சீரகமும்‌ 
தூள்செய்து, மாவுடன்‌ கலந்து பிசைந்து, மெல்லியதாகத்‌ 
தட்டி, கெய்‌ அல்லது மல்லெண்ணெய்‌ காயந்திருக்கும்‌ கடா 
டில்‌ இட்டு, வெந்ததும்‌ எடுக்க வேண்டும்‌. 

மசாலை வடை: தேவையான சாமான்கள்‌: 

1) கடலப்பருப்பு 1 படி, (8) உப்புத்‌ சேவையான அளவு, 
(8) வெங்காயம்‌ 5 பலம்‌, (4) பச்சைமிளகாய்‌ 5 பலம்‌, (5) கொஞ் 
சம்‌ கறிவேப்பிலை, (6) வேண்டும்‌ அளவு ஈல்லெண்ணெய்‌, 

செய்யும்‌ முறை: பருப்பைத்‌ தண்ணீர்‌ விடாமல்‌ சாதா. 
ரணமாக ருப்ப வேண்டும்‌. வெங்காயம்‌, பச்சை மிளகரய்‌, 
கறிவேப்பிலை முதலியவைகளைப்‌ பொடியாக அறுத்துத்‌ 
திட்டமாக உப்பைக்‌ தூள்‌ செய்து போட்டுப்‌ பிசைந்து, 
(ிறகு எண்ணெய்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ கடாயில்‌ இட்டு, வெந்த 
தும்‌ எடுக்கவேண்டும்‌. 

ப மெதுப்‌ பகோடா: தேவையான சாமான்‌ கள்‌: 

(ய) கடலை மாவு $ படி, (2) அரிசி மாவு 1 படி, (5) பச்சை 
மிளகாய்‌ 5 பலம்‌, (4) வெங்காயம்‌ 5.பலம்‌, (5) கொஞ்சம்‌ கறி 
வேப்பில்‌, (0) கொஞ்சம்‌ பலகாரச்‌ சோடா மாவு, (7) உப்பு. 

செய்யும்‌ முறை: அரி மாவு வேறு, கடலைமாவு வேறாக 
யந்திரத்தில்‌ இட்டு அரைத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. பச்சை 
மிளகாய்‌, வெக்காயம்‌, கறிவேப்பிலை இவைகளைப்‌ பொடி. 
யாக அறுத்துக்கொண்டு, கடலை அரிச மாவுடன்‌ தண்ணீர்‌ 
கொஞ்சமாக விட்டுக்‌ கட்டியாகப்‌ பிசைந்து, அத்துடன்‌ 
தூள்‌ செய்த உப்பு, பச்சைமிளகாய்‌, வெங்காயம்‌, கறிவேப்‌ 
!ரிலைப்‌ பொடிகளையும்‌ சேர்த்துப்‌ பிசைந்துகொள்ள வேண்‌ 
டும்‌. (றர கெய்‌ அல்லது நல்லெண்ணெய்‌ காய்ந்துகொண் 
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டிருககும்‌ கடாயில்‌ இறு உருண்டைகளாக உருட்டிப 

போட்டு, வெந்ததும்‌ எடுத்துவிட வேண்டும்‌. பகோடா 

மெத்தென்று இருக்க, மாவுடன்‌ கொஞ்சம்‌ பலகாரத்திற்‌ 

குப்‌ போடும்‌ சோடா மாவைச்‌ சேர்த்துக்கொள்ளலாம்‌. 
காரப்‌ பகோடா: தேவையான சாமான்கள்‌: 

மெதுப்‌ பகோடாவுக்கு வேண்டிய சாமான்கள்‌ தேவை, 
ஆனால்‌, கடலை மரவு * பங்கும்‌, அரிசி மாவு ஒரு பங்கும்‌ இருக்க 
வேண்டும்‌. இதற்குப்‌ பலகாரச்‌ சோடா மாவு தேவை இல்லை, 

சுடும்போது உருட்டிப்‌ போடாமல்‌ பிசைந்தாற்‌ 
போலக்‌ கடாயில்‌ போட்டு, வெந்ததும்‌ எடுக்க வேண்டும்‌. 
காராப்பூக்தி: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) கடலமாவு 1 படி, (8) உப்புப்போ துமான அளவு, வேண் 
மம்‌ அளவு மிளசாய்க்‌ தாள்‌, (ஒன்றும்‌ பாதியுமாகத்‌ தூள்‌ செய்‌ 
யப்பட்டது) கறிவேப்பிலை, (2) முந்திரிப்பருப்பு 10 பலம்‌, (4). 
கொஞ்சம்‌ பலகாரச்‌ சோடா மாலு, (5) நெய்‌ அல்லது ஈல்லெண்‌ 
ணெய்‌. 

சசய்யும்‌ முறை: கடலை மாவை இளகலாகத்‌ தண்ணீர்‌ 
விட்டுக்கரைத்துக்கொண்டு, அத்துடன்கொஞ்சம்‌ பலகாரச 
- சோடா மாவையும்‌ போட்டுக்‌ கலக்கிக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

கடாயில்‌ கெய்‌ அல்லது ஈல்லெண்ணெயை விட்டுக 
காய்க்ததும்‌, ஒரு ஜல்லிக்கரண்டியில்‌ கரைத்து வைத்திருக்‌ 
கும்‌ மாவை விட்டுத்‌ தேய்த்தால்‌, கடாயில்‌ சிறுக விழுந்து, 
கொஞ்சம்‌ நேரத்தில்‌ வெந்துவிடும்‌. உடனே மற்றொரு 
ஜல்லிக்கரண்டியால்‌ காராப்பூக்தியை எடுத்து, வேறு ஒரு 
பாத்திரத்தில்‌ வைக்க வேண்டும்‌. இவ்வாறே எல்லா மாவை 
யும்‌ சுட்டானவுடன்‌, தனிப்பட வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ 
முந்திரிப்பருப்பு, கறிவேப்பிலை, உப்புத்தாளும்‌ மிளகாய்க்‌ 
தூளும்‌ போதுமான அளவு போட்டுக்‌ கலக்க வேண்டும்‌. 

ஓமப்போடி: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) கடலை மாவு $ படி, (2) அரிசி மாவு $ படி, (8) பெருக்‌ 
காயம்‌ 3 பலம்‌, (4) வேண்டும்‌ அளவு உப்பு, (5) ஓமம்‌ * பலம்‌, 
(6) தேவையான அுளவு கெய்‌ அல்லது நல்லெண்ணெய்‌. 

செய்யும்‌ முறை: கடலை மாவையும்‌ அரிச மாவையும்‌ 
சேர்த்துத்‌ தண்ணீர்‌ விட்டு, திட்டமாக உப்பு ஓமம்‌ இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ தூள்‌ செய்து மாவுடன்‌ கலந்து கட்டி 
யாகப்‌ பிசைந்துகொள்ள வேண்டும்‌. பெருங்காயத்தைக்‌ 
கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்து, மாவுடன்‌ சேர்த்துப்‌ 
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சைய வேண்டும்‌. பிறகு ஓமப்பொடி பிழியும்‌ குழாயில்‌ 
மாவைப்போட்டுக்‌ கடாயில்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌ அல்லது 
எண்ணெயில்‌ பிழிக்து, வெக்க பிறகு எடுக்க வேண்டும்‌. 
கடாயில்‌ மாவு பிழிர்க கொஞ்ச நேரத்திற்குள்‌ வெந்து 
விடும்‌. ஆகையால்‌, ஜாக்கிரதையாகக்‌ கவனித்து எடுக்க 
வேண்டும்‌. 

அரிசி மிளகுப்‌ போங்கல்‌: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) பச்சரிசி பொறுக்கிக்‌ சல்‌ நீக்கெது 1 படி, (8) பச்சைப்‌ 
பயறு பொறுக்இக்‌ சல்‌ நீச்செயது 1 படி, (3) கெய்‌ 10 பலம்‌, (4) 
மிளகு 1 பலம்‌, (5) சரகம்‌ $ பலம்‌, (6) முந்திரிப்பருப்பு 5 பலம்‌, 
(1) உப்புப்‌ போதுமான அளவு, (8) பெருங்காயம்‌ * பலம்‌, 

செய்யும்‌ முறை: அகன்ற ஒரு பாத்திரத்தில்‌ அரிச 
பருப்பு அளவுக்கு இரண்டு மடங்கு (அதாவது 8 படி) 
ஜலம்‌ விட்டுக்‌ கொதிக்கும்‌ பொழுது பச்சைப்‌ பயற்றைப 
போட்டுப்‌ பாதி வெர்ததும்‌ அரிசியையும்‌ பெருங்காயத்தை 
யும்‌ போட்டு, வெர்ததும்‌ தனிப்பட ஓர்‌ அகன்ற பாத்திரத்‌ 
தில்‌ நெய்யை விட்டுக்‌ காய்ந்ததும்‌ மிளகு, முந்திரிப்பருப்பு, 
சீரகம்‌ முகலியவைகளை வறுத்துக்கொண்டு, அதில்‌ வெக்க 
பொங்கலைக்‌ கொட்டி, அத்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ 
திட்டமாக உப்பைக்‌ கரைத்து வடிகட்டிச்‌ சேர்த்துக்‌ 
கள றினல்‌, பொங்கல்‌ பக்குவமாகும்‌. பிறகு அடுப்பி 
லிரும்து இறக்கிவிட வேண்டும்‌. 

காஞ்சீபுரம்‌ இட்டிலி: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) உளுத்தம்பருப்பு 1 படி, (3) புழுங்கல்‌ அரிச 1 படி, 
(5) முந்திரிப்பருப்பு 10 பலம்‌, (4) நெய்‌ 10 பலம்‌, (5) மிளகு 
23% பலம்‌. (6) ரகம்‌ $ பலம்‌, (0) உப்புக்‌ தேேவையான அளவு, 
(8) இஞ்சு 23 பலம்‌. 

0சய்யும்‌ முறை: உளுத்தம்பருப்பு ௮ரிச இரண்டையும்‌ 
ஒன்றும்‌ பாதியுமாகத்‌ தனிப்பட ரப்பி, இரண்டையும்‌ 
கலந்து, 10 அல்லது 12 மணி நேரம்‌ புளிக்க வைக்க 
வேண்டும்‌, 

பிறகு ஒரு பாத்திரத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்‌ விட்டு, 

உண்டாக அடுப்பில்‌ வைத்துக்‌ கொதிக்க வைக்க 
வேண்டும்‌. அந்தப்‌ பாத்திரத்தில்‌ சிறு பாத்திரங்களில்‌ 
கொஞ்சம்‌ குறைவாக மாவு ஊற்ரி, கொஞ்சம்‌ கெய்‌ விட்டு, 
மூடி. வைக்க வேண்டும்‌. சிறு பாத்திரங்களில்‌ மாவு ஊற்று 
வதற்குமுன்‌ புளித்திருக்கும்‌ மாவில்‌ மிளகு, சீரகம்‌, இறு 
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துண்டுகளாக அறுத்த இஞ்ச, முக்திரிப்பருப்பு இவைகளைப்‌ 
போட்டுக்‌ கரண்டியால்‌ இளறிக்கொள்ள வேண்டும்‌. இத 
துடன்‌ மாவுக்குத்‌ திட்டமாக உப்பையும்‌ போட்டுக்‌ கரைத 
துக்கொள்ள வேண்டும்‌. அடுப்பில்‌ வைத்த மாவு வெந்த 
தும்‌ ஒரு தட்டில்‌ கொட்டிக்‌ கத்தியால்‌ துண்டுகளாகச்‌ 
செய்துகொள்ளலாம்‌. 

அத்புத 


அத்தியாயம்‌---32 
சமையல்‌ பாகம்‌--பலகாரத்‌ தினுசுகள்‌ 


இனிப்பூ வகை ($10018) 
மைகூர்ப்‌ பாகு: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) ௮ஸ்காச்‌ சர்க்கசை 1 வீசை, (2) கெய்‌ 1 வீசை, (8) 
கடலை மாவு 10 பலம்‌. 

செய்யும்‌ முறை: ஒரு வீசைச்‌ சர்க்கரையுடன்‌ & படி 
ஜலம்‌ கலந்து, பாகாக்க வேண்டும்‌. பாகு திட்டமாக வரும்‌ 
பொழுது அதில்‌ கடலை மாவைப்‌ போட்டு ஈன்றாகக்‌ கிளற 
"வேண்டும்‌. களறும்பொழுது பொசபொச என்று உப்பி 
வரும்‌, அப்பொழுது கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாக ஒரு வீசை 
நெய்யையும்‌ ஊற்ற வேண்டும்‌. கடலை மாவு போட்டதி 
லிருந்து கடைகி வரையில்‌ இள. றிக்கொண்டே இருக்க 
வேண்டும்‌, பொங்குவது அடங்கியதும்‌ ஒரு தட்டில்‌ 
கொட்டி மட்டமாக்கிக்கொள்ள வேண்டும்‌. பிறகு நமக்கு 
இஷ்டமான அளவாக ஒரு கத்தியால்‌ அறுதீதுக்கொள்ள 
லாம்‌. 

ரவா லா: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) கோதுமை ரவை 1 படி, (2) ௮ஸ்காச்‌ சர்க்கரை 1] வீசை 
(5) கெய்‌ 1 பலம்‌, (4) சீனாக்கற்கண்டு 5 பலம்‌, (5) முந்திரிப்‌ 
பருப்பு 10 பலம்‌, (6) ஏலக்காய்‌ ] பலம்‌, இதி பால்‌ 1 ஆழாக்கு. 

செய்யும்‌ முறை: கோதுமை ரவையைக்‌ கொஞ்சம்‌ கெய்‌ 
விட்டு வறுத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. அதை ஓர்‌ இரும்பு 
உரலில்‌ போட்டு ஈன்றாக இடி.த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. முக்‌ 
திரிப்பருப்பைத்‌ தனிப்பட வறுத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

பிறகு கடாயில்‌ 15 பலம்‌ நெய்யையும்‌ விட்டுக்‌ காய்ந்த 
தும்‌, சாக்சகரை, வறுத்து இடித்த கோதுமை ரவை, பொடி. 
யாக்யெ கற்கண்டு, வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ முந்திரிப்‌ 
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பருப்பு, தாளாக்யே ஏலக்காய்‌ இவைகளைப்‌ போட்டு நன்‌ 
ரூக ஒரு ஜல்லிர்கரண்டியால்‌ இள றிப்‌ பிறகு சூடாக இருக்‌ 
கும்பொழுதே கேவையான அளவில்‌ உருண்டையாகப்‌ 
(டிக்க வேண்டும்‌. லாடு சாப்பிடுவதற்கு மெதுவாய்‌ 
இருக்க ஓர்‌ ஆழாக்குப்‌ பாலை கன்றாகக்‌ காய்ச்சி லாடு 
உருண்டை (ிடிக்கும்‌ மூன்‌ ஊற்ரி, ஈன்றாகக்‌ இள றப்‌ 
பிறகு சூடாய்‌ இருக்கும்பொழுதே உருண்டையாகப்‌ 
பிடிக்க வேண்டும்‌. 
கேசரி: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) கெய்‌ 10 பலம்‌, (3) கோதுமை ரவை அல்லது கோது 
மைச்‌ சேமியா 1படி, (8) முந்திரிப்பருப்பு 10 பலம்‌, (4) ௮ஸ்காச்‌ 
சர்க்கரை *4 விசை, (5) திராஷ்ைை 8 பலம்‌, (6) ஏலக்காய்‌ 
1 பலம்‌, (2) சொஞ்சம்‌ கேசரிப்பவுடர்‌ (கிறத்திற்காக) 

சசய்யும்‌ முறை: முந்திரிப்பருப்பு, திராக்ஷை, கோதுமை 
ரவை அல்லது கோதுமைச்‌ சேமியாவைப்‌ பொடியாக்‌இக்‌ 
கொண்டு, 10 பலம்‌ நெய்யில்‌ போட்டு வறுத்துக்கொள்ள 
வேண்டும்‌. பிறகு 2 படிக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தை விட்டுக்‌ 
கிளறிக்கொண்டே இருக்க வேண்டும்‌. ரவை அல்லது 
சேமியா வெந்ததும்‌ சாக்கரையைப்போட்டுக இளற வேண்‌ 
டும்‌. கடைசியாகத்‌ திட்டமாக வேண்டிய கிறம்‌ தரக்‌ 
கேசரிப்‌ பவுடரைப்‌ போட்டு, கறுமணகத்திற்காக ஏலக்‌ 
காய்த்‌ தூள்‌ போட்டுக்‌ கிளற வேண்டும்‌, 

காசி அல்வா: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) கலியாணப்‌ பூசனிக்காய்‌ 1, (3) திருகி வெந்து நீர்‌ 
பிழிந்த பூசனிக்காய்க்கு $ பங்கு ௮ஸ்காச்‌ சர்க்கரை, (8) கறந்த 
பால்‌ ஆ படும்‌ (4) கெய்‌ 10 பலம்‌, (2) கொஞ்சம்‌ ஏலக்காய்‌, (6) 
- குங்குமப்பூ $ விராகன்‌ எடை, (7) பச்சைக்கற்பூரம்‌ 1 குன்றி 
மணி எடை, (8) கொஞ்சம்‌ கேசரிப்பவுடர்‌, (9) வாதுமைப்‌ 
பருப்பு 5 பலம்‌, (10) சாரைப்பருப்பு 3: பலம்‌, (11) முந்திரிப்‌ 
பருப்பு 5 பலம்‌, (12) திராக்ை 3 பலம்‌. 

செய்யும்‌ முறை: பூசனிக்காயின்‌ தோலைச்‌ சுத்தமாகச்‌ 
சீவிவிட வேண்டும்‌. பிறகு ௮தை அறுத்து, உள்‌ 
ளிருக்கும்‌ விதையையும்‌, சளசள என்று சோறு போல 
இருக்கும்‌ உபயோகமற்ற பொருளையும்‌ நீக்கச்‌ சுத்தம்‌ 
செய்த பிறகு, மாங்காய்த்‌ திருகியில்‌ தேய்த்துத்‌ தொக்குப்‌ 
போலப்‌ பொடியாக்கிக்கொள்ள வேண்டும்‌. ௮தை ஒரு 
பாத்திரத்தில்‌ போட்டு வேக வைத்து, பிறகு அதில்‌ இருக்‌ 
கும்‌ நீர்‌ நீங்க ஒரு மெல்லிய கித்தானில்‌ போட்டுப்‌ பிழிய 
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வேண்டும்‌, அப்படி. நீர்‌ நீக்கெ அவ்‌ ஓர்‌ அகன்ற சுத்த 
மான கடாயில்‌ பாலை விட்டு, கோவா செய்துகொள்ள 
வேண்டும்‌, கோவா செய்த பிறகு அதைத்‌ தனிப்பட ஒரு 
பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. ிறகு 
அதக்‌ கடாயில்‌ வெந்து நீர்‌ நீங்கிய பூசனிக்காயைப்‌ 
போட்டு, அத்துடன்‌ அஸ்காச்‌ சர்க்கரையையும்‌ கலகீ்து, 
கிளற வேண்டும்‌. அப்படிக்‌ கிளறும்பொழுது சாக்கரை 
தட்டமாகப்‌ பாகாய்‌ வரும்‌ சமயத்தில்‌ பால்‌ கோவாவைப்‌ 
போட்டுக்‌ இளற வேண்டும்‌. அல்வா திட்டமாக வரும்‌ சம 
யத்தில்‌ தனிப்பட நெய்யில்‌ வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ 
.திராஷை்ை, முந்திரிப்பருப்பு, தோல்‌ நீக்கிய வாதுமைப்‌ 
பருப்பு, சாரைப்பருப்பு இவைகளைப்‌ போட்டு கெய்‌ விட்டுக்‌ 
கிளற வேண்டும்‌. ஈறுமணத்திற்கு ஏலக்காய்‌, குங்குமப்பூ, 
பச்சைக்கற்பூரம்‌ முதலியவைகளை ஈன்றாகத்‌ தூள்‌ செயது 
போட்டுக்‌ இளற வேண்டும்‌. கேசரி நிறம்‌ தரக்‌ கேசரிப்‌ 
பவுடர்‌ கொஞ்சம்‌ கலந்துகொள்ளலாம்‌. 
குறிப்பு:--- பால்‌ கோவா செய்யும்‌ முறை: . 
சறந்த பால்‌ 1 படி அல்லது 2 படியைச்‌ சுத்தமான கடா. 
மில்‌ (கடாயில்‌ கொஞ்சங்கூடக்‌ கறுப்பு பிறம்‌ இருக்கக்‌ கூடா து) 
விட்டுக்‌. காய்ச்ச வேண்டும்‌, அப்படி ப்‌ பால்‌ காயும்பொழு அ , 
ஒரு சுத்தமான தவவாக்கரண்டியால்‌ அடி. பிடிக்காமல்‌ அழாவிக்‌ 
கொண்டேயிருக்க வேண்டும்‌. கோவாவாகப்‌ பால்‌ நீர்‌ சண்டிக்‌ 
கட்டின தும்‌ கடாயை இறக்கிவிட வேண்டும்‌, பிறகு கோவாவைத்‌ 
தனிப்பட எடுக்க வேண்டும்‌, 


- பம்பாய்‌ டோஸ்டூ (3ஸக்ஷ 1௦8509: தேவையான சாமான்கள்‌: 

(1) பால்‌ ஓர்‌ ஆழாக்கு, (2) கோழி முட்டை ஒன்று அல்‌ 
ல்தூ இரண்டு, (2) சர்க்கரை (பூரா அல்லது அஸ்கா) 23 பலம்‌, 
(4) ரொட்டி ஒன்று, (5) கெய்‌ 33 பலம்‌. 

செய்யும்‌ முறை: ரொட்டியைக அண்டுகளாகக (811088) 
கத்தியால்‌ அறுத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

பாலுடன்‌ கோழி மூட்டையை உடைத்து ஊற்றி, 
இரண்டும்‌ ஒன்றாகச்‌ சேரும்படி. ஒரு கரண்டியால்‌ அல்லது 
முட்டை பால்‌ அடிக்கும்‌ கருவியால்‌ அடி.தீது, இனிப்புக்குத்‌ 
தேவையான அளவு பூரா அல்லது அ௮ஸ்காச்‌ சர்க்கரை 
யைக்‌ கலந்துகொள்ள. வேண்டும்‌. 
அடுப்பில்‌ ஒரு தவ்வாவை வைத்துக்‌ காய்க்ததும்‌ 
கொஞ்சம்‌ கெய்‌ விட்டு, அதில்‌ முட்டை பாலில்‌ நன்றாகத்‌ 
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தோய்தக்க ஒரு ரொட்டிக்‌ துண்டைப்‌ போட வேண்டும்‌. 
சிரிது கேரக்திற்குள்‌ ஒரு பக்கம்‌ பக்குவமாக வெந்த 
தும்‌ மறு பக்கமும்‌ திருப்பிப்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ கெய்‌ 
விட்டு அந்தப்‌ பக்கமும்‌ பக்குவமானதும்‌ அ௮தை எடுத்து 
விட்டு, பிறகு மற்ற ரொட்டித்‌ துண்டுகளையும்‌ முதலிற்‌ 
செய்த பிரகாரம்‌ செய்ய வேண்டும்‌. ப 
- டை 
அ.த்தியாயம்‌---55 
பானங்கள்‌ தயாரித்தல்‌ (801826) 
தேநீர்‌ (1): தேவையான போருள்கள்‌: 


ஓர்‌ ஆழாக்கு அல்ல] ஒரு கோப்பைக்‌ தேகீருக்கு (1) ஒரு 
சேக்கரண்டித்‌ கேயிலை, (2) $ ஆமாக்குச்‌ காய்ஈ்ச. பால்‌, (8) 8 தேக்‌ 
காண்டிச்‌ சர்க்கரை, (4) 3 ஆழாக்குக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலம்‌, 


செய்யும்‌ முறை: $ ஆழாககுக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ 


1 தேக்கரண்டித்‌ தேயிலை போட்டுக்‌ தட்டால்‌ மூடிப்‌ பிறகு 
. அல்லது 9 கிமிஷம்‌ வைத்து, அதை இலை வேறு தேநீர்‌ 


வேருக வடிகட்டிய பிறகு தேநீரில்‌ காய்ந்த $ ஆழாக்குப்‌ 


பாலைச்‌ சூடாக விட்டுச்‌ சர்க்கரை போட்டுக்‌ கலக்கி அருந்‌ 
'தினால்‌ ௬௫யாய்‌ இருக்கும்‌. 

கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ தேயிலையைப்‌ போட்ட பிறகு 
்‌ கிமிஷூத்திற்கு மேல்‌ இருக்கக்கூடாது; அப்படி இருக்‌ 
தால்‌, தேநீர்‌ மணம்‌ போய்ச்‌ கசப்பு எடுக்கும்‌. இக்கசப்பு, 


சில சமயங்களில்‌: பசியை அடக்கி, உடல்‌ சுகத்தைக்‌ : 


கெடுக்கும்‌. ப ட்‌ 
காபி (ஜே: இதைக்‌ தேநீர்‌ செய்த முறையிலேயே 


செய்யலாம்‌. நன்றாகக்‌ கொதிக்க வைத்த பாலை உபயோ . 


கப்படுத்தினால்‌, காபி ஈன்றாகவும்‌ மணமாகவும்‌ இருக்கும்‌, 
காப்பியைக்‌ காபி வடிகட்டியால்‌ (0௦166 11162) வடிகட்ட 
கோக்கோ (௦6௦8): தேவையான போருள்கள்‌: 
(1) 1 தேக்கரண்டி கோக்கோத்‌ தூள்‌, (2) 1] ஆழாக்குப்‌ பால்‌, 
(8) 8 அல்லது 4 தேக்கரண்டிச்‌ சர்க்கரை, 


செய்யும்‌ முறை: எறிகளவு பாலில்‌ ஒரு தேக்கரண்டிக்‌ 


கோக்கோவும்‌ 8 கரண்டிச்‌ சர்க்கரையும்‌ கலக்துகொண்டு. 


பிறகு கொதிக்கும்‌ பாலை விட்டுக்‌ கலக்கக்கொண்டே 
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இருந்தால்‌, கோக்கோப்‌ பானம்‌ கறுமணததுடன்‌ இருக 
கும்‌. அ௮க்தக்‌ கொதி போதவில்லை என்றால்‌, இன்னும்‌ 
றிது கேரம்‌ கொதிக்க வைத்து மணத்தை விருத்தி செய்து 
கொள்ளலாம்‌. கொதிக்கும்‌ பொழுது பால்‌ சண்டிக்‌ 
கோக்கோ அளவு கொஞ்சமாகாமல்‌ இருக்கத்‌ திட்டமாகக்‌ 
கொதி ஜலம்‌ சேர்த்துக்கொள்ளலாம்‌, 

மல்ல உயர்தரக்‌ கோக்கோவில்‌ (௦௦௦௨) பானம்‌ 
செய்தால்‌ எக்காரணக்தாலும்‌ பானம்‌ கட்டியாய்விடாது, 
மட்ட ரகங்களில்‌ மாவு கலந்து இருக்கும்‌. மட்ட ரகத்தில்‌ 
கோக்கோ செய்த பிறகு குளிர்ந்தால்‌ கட்டியாய்விடும்‌. 
. ஆகையால்‌, நல்ல மணமுள்ள கோக்கோப்‌ பானம்‌ சாப்‌ 
பிட வேண்டுமானால்‌, விலை அதிகமானாலும்‌, உயர்தரக்‌ 
கோக்கோவே வாங்கு உபயோடப்பது ஈல்லது. 

எலுமிச்சம்பழ ரசம்‌ (1106 ]14௦6): தேவையான போருள்கள்‌: 

01) 1 பெரிய எலுமிச்சம்பழம்‌, (8).6 அல்லது 1 தேக்‌ 
கரண்டிச்‌ சர்க்கரை, (8) 13 அழாக்குக்‌ காய்ச்சி ஆற்றி வடிகட்டிய 
நீர்‌, (4) கொஞ்சம்‌ ஐஸ்‌. 

செய்யும்‌ முறை: எலுமிச்சம்பழத்தை நன்றாகக்‌ ௧௪கஇக 
கொண்டு பிறகு அறுத்துக்‌ காய்ச்ச வடிகட்டி ஆறிய 
ஜலத்தில்‌ பிழிந்து, கொட்டைகளை நீக்கிப்‌ பிறகு சர்க்‌. 
கரையைக்‌ கலந்து ஐஸ்‌ போட்டுச்‌ சாப்பிடலாம்‌. இது 
கோடை காலத்தில்‌ (5) உஷ்ண வேளையில்‌ மிகவும்‌ 
ஆரோக்கியத்தைத்‌ தரும்‌; களைத்திருக்தால்‌, களைப்பையும்‌ 
தீர்க்கும்‌. ப 

ஆதை 
அத்தியாயம்‌--34 
தோயாளிக்குக்‌ கொடுக்கும்‌ உரைவ 
ொரவிரம்‌ 001) 

நமது வீட்டில்‌ எவருக்கேனும்‌ கோய்‌ வந்தால்‌, அக்‌ 
கோயாளியை வெகு ஜாக்கிரதையாய்ப்‌ பாதுகாக்க வேண்‌ . 
டும்‌, கூடிய மட்டும்‌ எவருமில்லாமல்‌ சந்தடியற்று இருக்‌ 
கும்‌ ஒரு கனி அறையில்‌ கோயாளியைப்‌ படுக்கச்‌ செய்ய 
வேண்டும்‌. அ௮வ்வறை நலல காற்று வரக்கூடியதாயும்‌, 
நிரம்ப வெளிச்சம்‌ உள்ள தாயும்‌ இருக்க வேண்டும்‌; நெருக்‌ 
கமானதாயும்‌ பல சாமான்கள்‌ அடங்கியதாயும்‌ இருக்கக்‌ 
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கூடாது, கோயாளியின்‌ படுக்கையைத்‌ தவிர, மருக்து. 


முதலியவை வைக்க. மேஜை ஒன்றே போதும்‌, வேறு 


எவ்விகச்‌ சாமான்கக£ாயும்‌ ௮அவ்வறையில்‌ வைக்கக்கூடாது, 
தொத்து கோயாய்‌ இருந்தால்‌, இன்னம்‌ ௮திக ஜாக்‌ 
இரகையாய்‌ இருக்க வேண்டும்‌. கோயாளி இருக்கும்‌ அறை 
யில்‌ கோயாளியுடன்‌ இருப்பவர்‌, வீட்டில்‌ உள்ள மற்றவர்‌ 
களுடன்‌ கலக்கக்கூடாது, 

இனந்கோறும்‌ த ண்ணீரில்‌ பினைலை மகளை) ஊற்றி, 
அறையை நன்றாகக்‌ கழுவ வேண்டும்‌. மற்றும்‌ எவர்‌ 
கோயாளியைக்‌ தொட்ட போதிலும்‌, கைகள£ப்‌ பொட்டா 
ஸியம்‌ பர்மாங்கனேட்டு (0௦-40 1 எறாஊ தவல லோஷ 
னில்‌ உடனே கழுவ வேண்டும்‌. தொத்து கோய்களிலும்‌, 
மற்ற நீண்ட கால கோய்களிலும்‌ கோயாளியைக்‌ கவனிக்க 


ஒரு கர்ஸை (ம) ஏற்படுத்துவது இறந்கது, ஏனெனில்‌, ம்‌. 


௪ 2 தத்‌ 1 ட ்‌] ை வ்‌ 
அவள்‌ கோயாளியைக்‌ கவனிக்கும்‌ விகத்தை கன்கு 
அறிந்தவள்‌. ஏழைகள்‌ கோயாளியைச்‌ சர்க்கார்‌ ஆஸ்‌ 
- பத்திரியில்‌ கொண்டுபோய்‌ விட்டால்‌ ஈன்றாகக்‌ கவனித்துப்‌ 
பார்ப்பார்கள்‌. பணச்‌ செலவும்‌ கஷ்டமும்‌ இல்லாமல்‌ 
கோயாளி சுகம்‌ அடையலாம்‌, 


கோயாளிகளுக்கு முக்கியமாக உணவு கொடுப்பதி 


லேயே நாம்‌ மிகவும்‌ ஜாக்கிரதையாய்‌ இருக்க வேண்டும்‌, 


கோயாளிக்குக்‌ சண்ட உணவுப்‌ பொருளைக்‌ கொடுக்கக்‌ 
கூடாது. வைத்தியர்‌ எவ்விதம்‌ சொல்லுகின்றாரோ, அவ்‌ 
விதமே காம்‌ நடக்க வேண்டும்‌. பொதுவாக, அனேகர்‌ 
வைத்தியர்‌ என்ன சொன்னாலும்‌, ஈம்‌ பிள்ளைகள்‌ கஞ்சியை 
மாத்திரம்‌ குடித்தால்‌ உடம்பு மெலிக்து போகும்‌,” என்று 
சோற்றைக கொடுத்துவிடுகின்றனர்‌. அதன்மேல்‌ கோய்‌ 
அதிகமாகின்றது. கூடிய மட்டும்‌ கோயாளிக்குச்‌ சொற்ப 
ஆகாரமே இறந்தது. கஞ்சி, பார்லி நீர்‌, இரசச்சோறு, 
கோழிக்குஞ்சு ரசம்‌ மூதலியவைகளே கோயாளிக்குச்‌ 
இறந்த உணவு, வைத்தியருடைய அனுமதி பெற்று, சாத்‌ 
துக்குடி, ஆரஞ்சு, பச்சைத்‌ திராஷ்ை, மலை வாழை முத 


லிய பழங்களை க கொடுக்கலாம்‌. 
(1) கஞ்சி: ரவை, ஜவ்வரிசி, கோதுமை தொய்‌, 

அரிசி கொய்‌, பார்லி மாவு, ஆரோக்இழங்கு (கார௦௦௦0) 

மாவு முதலியவைகளால்‌ கஞ்ச செய்துகொடுக்கலாம்‌. முத 

வில்‌ ஒரு சத்தமான பாத்திரத்தில்‌ இரண்டு று கரண்டி 
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்‌ சி இ க்கத்‌ ்‌்‌ 71, 
துல பப்வத்‌ பணியக 4 தட்‌ பப்றாகம்க அகடம்‌ ரி 


(ய) அளவு மாவைப்‌ போட்டுச்‌ சிறிது வெந்நீரை 
ஊற்றி கரைக்க வேண்டும்‌. அதற்குள்‌ அடுப்பில்‌ ஓர்‌ 
அகன்ற பாத்திரத்தில்‌ நீரை நன்றாகச்‌ கொதிக்க வைத்து 
அதில்‌ தனிப்பட ஜலத்துடன்‌ கலக்கிய மாவை ஊ ற்ரரக்‌ 
கட்டி. முட்டியாகப்‌ போகாதபடி. நன்றாக ஒரு கரண்டியால்‌ 
இள ரரிமகொண்டே இருக்க வேண்டும்‌. பிறகு வேண்டும்‌ 
அளவு பாலை ஊற்றிக்‌ இளி, நன்றாய்‌ வெந்த பிறகு 
இறஃி வைக்க வேண்டும்‌. பிறகு சர்க்கரை சேர்த்துச்‌ 
௪ி]ிது அரிதாக கோயாளிக்குக்‌ கொடுக்க வேண்டும்‌. 
கஞ்சியைச்‌ ரூடாயிருக்கும்பொழு2த கொடுக்க வேண்டுமே 
ட யல்லாமல்‌ அறவிட்டுன்‌ கொடுத்தலும்‌, சிறிது கொடுத்து 
மிச்சத்தைப்‌ பிறு ஈன்றாசக்‌ ரளிர்ச்சி அடைந்த பிறகு 
கொடுத்தலும்‌ மிகவும்‌ கெடுதல்‌. எது கொடுத்தாலும்‌, அது 
சூடாகவும்‌ அ௮ப்பொருதே தயார்‌. செய்ததாகவும்‌ இருக்க 
(வண்டும்‌. 

(2) பார்லி நீர்‌: இரண்டு பிடி பார்லி அரிசியைப்‌ பல 
முறை சுத்த ஜலத்தில்‌ காரரவியெடுத்து, ஒரு பாத்திரத்தில்‌ 
போட்டு, றது எலுமிச்சம்பழச்‌ சாறு பிழிந்து, சிறிது 
சர்க்கரை அல்லது உப்புச்‌ சேர்த்து, பிறகு இரண்டு 
அபறாக்கு நன்றாகக்‌ கொதிக்கும்‌ நீரை அதில்‌ வார்த்துத்‌ 
தனியே அரை மணி கேரம்‌ தாளியில்‌ வைக்கவும்‌. பிறகு 
தெஸிர்த நீரை எடுத்து சகோயாளிக்குக்‌ கொடுக்கவும்‌, 

(3) மீளகு இரசச்‌ சோறு போடுவதாயிருந்தால்‌, நன்‌ 
ரக வெந்ததாயும்‌, கைல்கு மிகவும்‌ மிருதுவாயுமள்ள 
சோற்றையே இரசத்துடன்‌ கலந்து பானமாகக்‌ கொடுக்க 
வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்யாவிடில்‌, ஜீரணமாகாது, 
கோயாளிகளுக்குச்‌ சுலபமாக ஜீரணமாகும்‌ உணவையே 
கொடுக்க (வேண்டும்‌. 

(4) கோழிக்குஞ்சு ரசம்‌: கொஞ்சம்‌ அரிசியையோ, 
பார்லியையோ எடுத்து, முதலில்‌ நன்றாகக்‌ கழுவ வேண்‌ 
டும்‌. பிறகு ஒரு கோழிக்‌ குஞ்சைக்‌ கொன்று, அதன்‌ 
உள்ளிருக்கும்‌ குடல்‌ முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு, இறக்‌ 
கைகளையும்‌ நீக்கி, மாமிசத்தைச்‌ சிறு துண்டங்களாக 
வெட்ட வேண்டும்‌. அவைகளைக்‌ கழுவிய தானியத்துடன்‌ 
கலந்து, ஒரு ஜாடியில்‌ போட்டு, ஒரு தட்டால்‌ மூட வேண்‌ 
டம்‌, பிறகு அந்த ஜாடியை நீர்‌ நிறைக்த அகன்ற பாத்‌ 
இரத்தில்‌ வைத்து, அடுப்பில்‌ மூன்று மணிதேரம்‌ நீரானது 
ஜாடியைச்‌ சுற்றிச்‌ கொதிக்கச்‌ செய்ய வேண்டும்‌, பிறகு 

1112 சன்‌ 
்‌ 


* 


ஜர்டியை இறக்இக்‌ கோழிக்‌ குஞ்சுதீ துண்டுககா நீக்க. 


வேண்டும்‌. அப்பொழுது இரசம்‌ வழுவழுப்பாகக்‌ கொழுப்‌ 
புடன்‌ கலந்திருந்தால்‌, மெல்லிய துணியால்‌ வடிகட்டிப்‌ 
பிறகு திட்டமாக உப்புச்‌ சேர்த்து, ஓர்‌ ஏலக்காப்‌ தட்டிப்‌ 
போட்டு, இரசத்தை மாத்திரம்‌ இறக்க, கோயாளிக்குப்‌ 
பானமாகக்‌ கொடுக்கலாம்‌. இதற்கு ஜக்ஸுஒப்‌ (102 5௦00) 
என்பது பெயர்‌, ஆட்டு மாமிசத்தையும்‌ மேற்சொல்லிய 
வாறே செய்து பானமாகக்‌ கொடுக்கலாம்‌. ஆனல்‌, மாமி 
சத்தில்‌ கொழுப்பு இருக்தால்‌ அடுப்பில்‌ வைப்பதற்கு முன்‌ 
அதை நீக்க வேண்டும்‌. 

(2) மாமிச ரசம்‌ (5௦: மாமிசம்‌ அல்லது எலும்புகளைச்‌ 
இறு துண்டங்களாக வெட்டி ஒரு பாத்திரத்தில்‌ போட்டு, 
வேண்டுமளவுக்கு அதிகமாக ஜலம்‌. விட வேண்டும்‌. 
பிறகு, மிளகு, உப்பு, கொத்துமல்லி விதை (தனியா), 
முழு வெங்காயம்‌ இவற்றை வகைக்குக்‌ கொஞ்சம்‌ மணத்‌ 


திற்காக அதில்‌ போட்டு, சிறு த அல்லது தாளியில்‌ 


எரித்து, மாமிசம்‌ அல்லது எலும்பில்‌ உள்ள சத்து ஜலத 


தில்‌ இறங்கும்படி. செய்ய வேண்டும்‌, வேண்டும்‌ அளவுக்கு 


ஜலம்‌ சண்டி ஸு்ப்பு ஆனதும்‌, அதையெடுத்துக்‌ 
கொழுப்பு நீங்க வடிகட்டி, ஸப்பை அல்லது மாமிச 
இரசக்தை கோயாளிக்குக்‌ கொடுக்கலாம்‌, 

(6) வேகீர்‌ (//ஈலு வகர?) தயார்‌ செய்தல்‌: இரண்டு 
ஆமாக்குப்‌ பாலுக்கு % ஆழாக்கு அல்லது ஒரு பெரிய எலு 
மிச்சம்பழச்‌ சாறு தேவை. பாலையும்‌ எலுமிச்சம்பழச்‌ 
சாற்றையும்‌ ஈயம்‌ (கலாய்‌) பூசிய பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ 
கரண்டியால்‌ கலக்காமல்‌ காய்ச்னால்‌, பாத்திரத்திலுள்ள 
பால்‌ வேநீர்‌ ஆடுப்பிரியும்‌. பிறகு ஒரு சல்லாத்‌ துணியில்‌ 
வடிகட்டி, வேநீரை (71 ஐல) மட்டும்‌ குளிரச்‌ செய்து 
கோயாளிக்குக்‌ கொடுக்கலாம்‌, | 


(1) கோயானிக்குக்‌ கொடுக்க வேண்டிய ஆகாரத்‌ 
திற்கு முன்னதாக வைத்தியரைக்‌ கலந்து தீர்மானித்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. ,(இதற்குரிய அட்டவணையை அடுத்த 
பக்கம்‌ காண்க. | 

குறிப்பு: கோய்‌ தீர்ந்து வழக்கப்‌ பிரகாரம்‌ தினசரி 
ஆகாரம்‌ கொடுக்கும்‌ பொழுது இடீரென்று ஜீரண சக 
தியைக்‌ கெடுக்கக்கூடிய முறையில்‌ ஆகாரம்‌ கொடுத்தல்‌ 
அல்லது அளவுக்கு மீறிக்‌ கொடுத்தல்‌ தவறு. இரம முறை 

102 


சீ 


* 


த. ;்‌ பு ்‌ 
அக வலு அகத்லை - ௮ அண்ட அட அப்பதி பம 


யில்‌ காளடைவில்‌ விருத்தி செய்ய (வேண்டும்‌. 
ர ட அஜீரணம்‌ ஏற்படும்‌; 


விருத்தியாகு 


அப்படி. ச 
அல்லது வியாதி 


நாயாளியின்‌ ஆகார அளவும்‌ காலத்‌ திட்டமும்‌ 
(2064 5௨௦4 ௦ [19 7௦ ௦௪ 1௦ 1௨ 31௦60) 


பெயர்‌ 


1181 6 


கண்ணன்‌ ட 


காலம்‌ (116) 


காலை 7 மணி 
த] // ரது நர்‌. 
காலை 9 மணி 
த்‌] 9 கந. 


காலை 11 மணி 


11 தரர்‌ 
பகல்‌ 1 மணி 
படத அ தபர்‌ 
மாலை £ மணி 
ட 91,]14. 
மாலை 5 மணி 
இ, 
மாலை 7 மணி! 
வது சதப 
இரவு 9 மணி 
ப்ப தது 8 
நடு இரவு 
//1807ஜு4 
விடியற்காலை 
4. மணி 
& தரர்‌. 
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அவவ அவக கைகள ளைக்‌ 


 அவைவைவளத்க க்கைள களை 


அகாசத்‌ - திட்டத்திற்கும்‌, 


கலந்து செய்க, 


வயது தேதி 
2௦ 12816 
15 9..10-1948. 


ஆகாரம்‌ (1)164) 
1 அழாக்கு பார்லி நீருடன்‌, அழாக்குப்‌ பால்‌ 
1 011௦௦1 [3௨] 34/௨1, நும்‌ ௦11௦௦1 11116 
1 சாத்துக்குடி ஆரஞ்சு சாறும்‌, 1 கோழி முட்டையும்‌ 
5௨112001 0௨86 711௦6 (1 ரமப) மார்‌ககம்‌ அர்ப்‌ ஐ கதத 
1 அழாக்குப்‌ பாலும்‌, 3 கனம்‌ ஜலமும்‌ 
] 611௦01 ஐ!!!) நாரி 3 ௦11௦0% கள 
பார்லி கஞ்சி 1 ஆழாக்கும்‌, 2 அமா குப்‌ பாலும்‌ 
1 9]1௦௦1£ கா: 0௦0166 க்ஸ்‌. 2 011௦01 1118 
௮ ரஞசு பழச்சாறு (2 பழம்‌) 
(1௨௩26 ]11௦6 (2 171148) 
கோதுமை ரவைக்‌ கரசியுடன்‌, 4 ஆழாக்குப்‌ பாலும்‌ 
1324 சேம 1 011௦௦1, ஈரர்ர்டு ந்‌ “01100 1112 
சூடான ஓவல்டைன்‌ ] ஆழாக்கு 
11௦% 07611106 1 ௦11௦௦1 
பார்லிச்‌ கஞ்சி 1 ஆழாக்கும்‌, 1 அழாக்குப்‌ பாலும்‌ 
]381]1657 000166 1 ௦11௦௦1 ர்(ி * ௦11௦௦4: நாம்‌1]2 
சூடான பால்‌ 1 ஆழாக்கு 


11௦14 1112 1 ௦11௦௦1 


சூடான பால்‌ 1 ஆழாக்கு 
[1௦% 111 1 ௦11௦௦% 


அகாரத்திற்கும்‌ வைகத்தியரைக்‌ 
நோயாளி தூங்கினால்‌, ஈடு இரவுக்கால 


௫ ஆகாரமும்‌, விடியற்கால ஆகாரமும்‌ நிறுத்திவிடலாம்‌, 
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அத்தியாயம்‌--85 
தையல்‌ வேலையில்‌ உபயோகிக்கும்‌ தையல்கள்‌ 
(514105 560 1 1181107102) 










படம்‌ 29, பின்‌ தையல்‌ 


13௨018 5111௦01102 


்‌ ்‌ ்‌ 


படம்‌ 28, மேல்‌ தையல்‌ 
ல 5002 





படம்‌ 81. மடிப்புக்‌ தையல்‌ 
[101102 





மருத 





5 | 
படம்‌ 82, (இணைப்புத்‌ தையல்‌ படம்‌ 88, ஓட்டுச்‌ தையல்‌ 
[மறு ௨௩௦ 14611 ப £18௨01102 





படம்‌ 984, 35. கொக்கித்‌ தையல்‌ படம்‌ 86,871, பிரஸ்‌ பொத்தான்‌ 
1௦0188 1685 511102 [தை யல்‌ 
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வல ஒல டம்கது துதததறை 





படம்‌ 88. படம்‌ 809, படம்‌ 40, 


சாடாத்‌ துவாரம்‌ சாடாத்‌ துவாரம்‌ துவாரதச்‌ தையல்‌ 
மத்தியில்‌ மூலைப்‌ பக்கம்‌ 


1௧06 1,௦௦0 (ளேோரா6) 1806 1,௦௦0 (மோ) 1௦௦ 





படம்‌ 11, மீன்‌ முள்‌ தையல்‌ படம்‌ 42, பொத்தான்‌ துவாசத தையல்‌ 
1] சா] த 13006 [301௫௦௦ 110௦16 


மீன்‌ முள்‌ தையல்‌ (ளா) 6 51/05: இந்தத்‌ 
தையல்‌ கனத்த துணிகளைக்‌ குறுக்கு இழைகள்‌ பிரியாமல்‌ 
இருக்கவும்‌ பொருந்திச்‌ சுத்தமாய்‌ இருக்கவும்‌ துணியைக்‌ 
குறுக்குப்‌ புறமாக ஓரத்தில்‌ ஒரு மடிப்பு மடி.த்துத்‌ தைக்க 
உதவுகிறது. சாதாரணத்‌ தையலகளுக்கு இரு மடிப்பு 
மடித்துத்‌ தைப்பதுபோலக்‌ கனத்த துணிகளின்‌ குறுக்கு 
ஓரத்தை ஒரு மடிப்புக்குப்‌ பிறகு மற்றொரு மடிப்புப்‌ 
போட்டுக்‌ கரையில்‌ இருக்கும்‌ குறுக்கு இழைகா 
மறைத்து வைக்க முடிவதில்லை. மேலும்‌, இழைகள்‌ 
வெளியே சிகறாமல்‌ அதே இடத்தில்‌ பொருத்தி வைக்க 
இந்த மீன்‌ முள்‌ தையல்‌ ஒழுங்காக உபயோ௫க்கப்படு 


14 ௩04. ஸரி! 11171 213 105 


ந 190240 
ரட்‌ ப லா கர்ப 1.9 


அ ௬ ௨௫% ௬ ௫௫ [0 ஜீரு 


இறது. அப்படித்‌ தைப்பதற்குக குனுக்கு ஓரத்தை அத 
கும்‌ பொழுது மடிப்பு, துணியின்‌ தவறான பல்க த்இல்‌ ம்‌ 
(871002 8106) பொருந்தி இருக்கச்செய்து தைக்கவேண்டும்‌. 
கண்ணி அல்லது கம்பளித்‌ தையல்‌ (௦௦௨ ௦ 86 31/0) 

(படம்‌ 48) இந்தத்‌ தையல்‌ துணியின்‌ குறுக்கு இழைகள்‌ 
இதராமல்‌ இருக்கத்‌ துணியின்‌ தவறான பக்கம்‌ (9/1002 
ஏ) தைக்கப்படுகிற.து. 

_ (படம்&க்‌) இது துணியின்‌ ஓரத்தை ஒரு மடிப்பு 
மடித்து அழகுக்காகத்‌ தைக்கப்படுகிறது. இதற்கு (படம்‌ $ 
43) படத்தில்‌ குறித்தமுறையையும்‌உபயோகப்படுத தலாம்‌. 





படம்‌ 48, கம்பளிச்‌ சையல்‌ அல்லது சண்ணித்‌ தையல்‌ படம்‌ 44, 
13181: ௦ 1,௦௦ற 510 
சுண்ணி அல்லது கம்பளித்‌ கையல்‌ தைக்கும்பொழுது 
நூல்‌ அறுந்துவிட்டால்‌, நாலைப்‌ பிணைக்கக்கூடாது. ஏன்‌ 
என்றால்‌, நூலின்‌ கனம்‌ எங்‌ 
கும்‌ ஒரே விதமாய்‌ இருக்க 
வேண்டும்‌. மேலும்‌, அறுக்து 
விட்ட முனையையும்‌ மறைக்‌ 
கக .கூடாது, ஆகையால்‌, 
ட டட அறுந்துவிட்ட முனை யை 
ம வணி” 23 மமேல்‌ கோக்டுப்‌ பொருத்தி 
நம்ம வைத்து இழை (08ல ஒட்ட 
(வோ ்த ௦0 81401) வேண்டும்‌, மறுபடியும்‌ பின்‌ 
படம்‌ 45, சம்பளித்‌ தையல்‌ அல்லத புறமாகவும்‌ &ழ்‌ ஒரமாகவும்‌ 
சண்ணித்‌ தையலை அறுத்துப்‌ இழை மய) ஒட்ட வேண்‌ 
புதுத்‌ தையல்‌ ஆரம்பித்தல்‌ டும்‌, பிறகு தையலைப்‌ படத்‌ 
தில்‌ (படம்‌ 45) காண்பித்த பிரகாரம்‌ புதிதாக ஆரம்பிக்க 
மவண்டும்‌. 
குறிப்பு:--ப' பழைய பு புதிய 
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படம்‌ 46. சுருச்கம்‌ பிடித்தல்‌ (181102) 
சுருக்கம்‌ பிடி த்தல்‌ (3249: எல்லாவிதத துணிகளை 
யும்‌ சுருக்கம்‌ பிடிக்கலாம்‌. சருக்கம்பிடிக்க ஒட்டுத்தையலை 
ஒழுங்காக ஒர்‌ அளவிலும்‌ கேராகவும்‌ வலப்‌ புறமாக உப 
யோகிக்க வேண்டும்‌. அப்படிச்‌ செய்யும்‌ பொழுது ஒரு 
கரையி (5௨6026) லிருந்து மறு கரை (58176026) வரைக்‌ 
கும்‌ கெசவுப்பக்கமாகச்‌ (/1ஷு) சுருக்கம்‌ பிடிக்க 
வேண்டும்‌. ஒட்டுக்‌ தையலை (₹மயறர்பத 511001) உபயோக 
கும்‌ பொழுது ஊசியில்‌ துணியை கான்கு அல்லது ஜந்து 
தையலாகச்‌ சுருக்கம்‌ பிடித்துக்‌ கோத்துப்‌ பிறகு ஊ௫யை 
வெளியே இழுத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

சுருக்கம்‌ பிடிக்கும்‌ உடையானது அடிக்கடி, சலவை 
செய்து இஸ்திரி (11௦012) செய்ய வேண்டுவதாய்‌ இருந்தா 
அம்‌, அல்லது குழந்தைகளுக்கு உபயோகப்படுத்தும்‌ 
உடையாய்‌ இருக்தாலும்‌ ௬ருக்கதீ தையல்‌ வரிசை ஒன்‌ 
அுக்கு மேல்‌ ஒன்று அல்லது இரண்டு வரிசைத்‌ தையலாக . 
உபயோடத்தல்‌ கல்லது. அவற்றை $ அல்லது $ அங்கு 
லம்‌ முதல்‌ வரிசையின்‌ கழ்‌ ௮தே முறையில்‌ தைப்பது 
நல்லது. இப்படிச்‌ செய்வதால்‌ ௬ருக்கம்‌ கலையாமல்‌ ஒரே 
கிலையாகவும்‌ கேராகவும்‌ இருஃகும்‌. 


ல்‌ ச 












த தக போப்‌ த்‌ 
ம்‌ 11! க *. கணி ்‌ (1 


ராகவ்‌ 

| ்‌ | ப! வ | | 1| ] ததக] | | [1 
்‌ | (4 பது 5422 [024157 201 22925 3,52௪ 0:18 ஜி 
| | 111/1! 3 | கக | | 
| 1॥ 1 பயா 111/1 
| !! | ட்‌ பூ (2 |! 
| ்‌। | 2 ர்‌ ॥ ம்‌ இ | 6 
| | | ம்‌ | 

[ 7 ல்‌ 1 10 4 

| ி | ்‌ 
4.17 
| | 


(பத்ரி ||! 
25:24 | 





படம்‌ 47, சுருச்சம்‌ நிலையாச அமைத்தல்‌ (56((102-10-002110618) 
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சருக்கம்‌ நிலையாக அமைத்தல்‌ (517௩௦ 1 சேனா): சுருக்‌ 
கங்களைச்‌ சமமாகப்‌ பிரித்துக்கொண்டு, பட்டி (8ல்‌) வைத்‌ 
துப்‌ படத்தில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ தைததுவிடவேண்டும்‌. 





ஆகம பாவையை ளவைவமையவைகடைய படை 


ட்ப ன பி ்‌ 4 [] 4 5 
்‌ பர றியி பா்‌ ட॥ு./ ட்‌ . 
431089 76. 12௧4] ்‌ பிய கலா வ்‌ எத 
பல்டதி வதம்‌ இல்சல. பட. ஷ்‌ 





படம்‌ 48. வட்டமான சுருச்சம்‌ (5௦08110060 (கே(11675) 
வட்டமான சுருக்கம்‌ (56௮1௦263 பொல) அழகாக 
இருக்கக்‌ கரையோரம்‌ % அங்குலம்‌ மடித்துப்‌. பிறகு 
ஓட்டுத்‌ தையலால்‌ (யஈ11த 500௦) படத்தில்‌ காண்பித்த 
[ரிரகாரம்‌ தைத்து, நாலை இழுததால, தானாகவே வட்ட 
வடிவம்‌ ஏற்படும்‌. பிறகு மற்றச்‌ சுருக்கத்திற்குப்‌ பட்டி 
கல்‌ வைத்துத தைத்தாற்போலத்‌ தையல அமைக்க 
வேண்டும்‌, அப்படிப்‌ பட்டி அமைககும்‌ பொழுது சுருக்‌ 
கம்‌ சமமாக இருக்கப்‌ பார்த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 
த 
அத்தியாயம்‌--50 
மாலை வாட்டமாகப்‌ பட்டிகள்‌ வெட்டுதல்‌ 





தக அதட்ட அட்ட ௮ இ]: 
| று க்க மேரு .ருதீபுல கை ன ட 





பண 





3 | 
வு 
| 
25 “ஒ 
| 819 த்ரி 
ர்‌ ட்‌ 
பட 
ம்‌ 
ந] 
டக ச ஒட்ட /81)08 ஷூ 

பூ ச 4 அலற்ச்யா ட்‌ அனத 
படம்‌ 49, மூலை வாட்டமாகப்‌ பட்டிகள்‌ வெட்டுதல்‌ 


௦88827 01 13185 பேர்டு 


ன்‌ 108 


பட்டிகளை மூலை வாட்டமாக வெட்டும்‌ பொழுது 425: 
பாகையில்‌ (5086 அதாவது செங்கோணத்தில்‌ ப ம்‌ 
யைப்போல வெட்ட வேண்டும்‌. 1, (2. 4,171 இவை தவறான 
முறை, உபயோகத்தில்‌ தவருூகப்‌ பட்டைகள்‌ அமையும்‌; 
அமைப்பதும்‌ கஷ்டம்‌. ஒவ்வொரு துண்டும்‌ வெட்டும்‌ 
பொழுது வேண்டிய அகலத்துடன்‌ மடி.சீக வேண்டிய 


ச்‌ 


" 


க்‌ 





ப்ஞ்ம்‌ அடு. 
பிணைத்தல்‌ (ரல: படத்தில்‌ (படம்‌ 50) காண்பித்த 
பிரகாரம்‌ இரண்டு துண்டுகளையும்‌ அமைத்துக்கொள்ள 
டபக்‌ ட 





பிறகு படத்தில்‌ (படம்‌ 91) காண்பித்த பிரகாரம்‌ 
ஒன்‌ மின்மேல்‌ ஒன்றாக அமைத்து; %...... 6 குறிப்புள்ள 
இடத்தில்‌ கைத்தால்‌, படத்தில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ 
இரண்டு சரியான பக்கம்‌ ஒன்றுக அமைந்து, இறு 
கோணங்கள்‌ இரு புறங்களிலும்‌ %யிலிருந்து 54 அமையும்‌. 
தைத்த பிறகு பிரித்தால்‌ படத்தில்‌ இருப்பது போலக்‌ 
காணும்‌. 

பிணைக்கும்‌ பொழுது தைப்பவர்‌ வெகு ஜாக்ர தை 
யாகப்‌ படத்தில்‌ (படம்‌ 582) காண்பிதததைப்போலக்‌ தவ 
ரூன பாகமாக உள்ள முனைகளைப்‌ பிணைக்க வேண்டும்‌. 
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ரா ர்‌ ரா ம்‌ 


8ீ7ீ/ ரீசிீ7 ர . / 
77 7 ப 7 7 ர்‌ 7/7 /// / ம்‌ ரீ ர்‌ 
/ //// / 7/7 ரர // 7, ர /// ட்‌ ்‌ 7 ்‌ [7 ர 
சீ/ 777777 // ப்‌ 7 . 7. 


7/ 
// (// ரா 






த்க்‌... 





புண்‌ இத்‌ 
்‌ சழமுள்ள படத்தில்‌ & 3 ஒத்து இருக்கின்‌ றன; 0 தவறா 
கப்‌ பிணைசக்கப்பட்டிரு கஇறகதைக்‌ கவனிக்கவும்‌. சில சமயங 





படம்‌ 54, 
களில்‌ கோடுள்ள துணிகளை வெட்டும்‌ பொழுது இல மூலை 
வரை (ஜ0: பூயாகப்‌ படத்தில்‌ (படம்‌ 55- -1) காண்பித்த 
பிரகாரமும்‌ ல மூலை வரை (191௦௨1) யாகப்‌ படத்தில்‌ * 





படகு. 55. 


(படம்‌ 55-2) காண்பித்த பிரகாரமும்‌ வெட்டினால்‌, அந்த 
வெட்டப்பட்ட துணி ஒத்து வாராது, பூ, கோடு முதலிய 
வைகள்‌ இல்லாக சாதாக்‌ துணிகளில்‌ இதைக்‌ கவனிக்க 
ட. அவயம்‌ இல்லை. 

மேலும்‌ டிரில்‌” (டிரி!), 'டுவில்‌' ரரி!) முதலியவைகளில்‌ 
வெட்டும்‌ பொழுது டிரில்‌ அல்லது டுவிலுக்குக்‌ குறுக்காக 
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வெட்ட வேண்டும்‌. டிரில்‌ அல்லது டுவிலில்‌ வாட்டமாக 
வெட்டக்‌ கூடாது, 





படம்‌ 50. கழுத்தின்‌ பின்‌ வாய்ப்புறம்‌ பட்டி வைத்‌ தத்‌ தைத்தல்‌ 


குழந்தைச்‌ சட்டைகளுக்கும்‌, ஜம்பர்களுக்கும்‌ கழுத்தின்‌ 
பின்‌ வாய்ப்புறம்‌ பட்டி வைத்துத்‌ தைத்தல்‌: 


(1) கதி தரிகொண்டு ? அல்லது 4 அங்குலம்‌ க்ருத 
துப்‌ பின்‌ வாய்ப்புறம்‌ நேராக வெட்ட வேண்டும்‌. 


(8) ஓர்‌ அங்குல அகலம்‌ உள்ள துணிப்‌ பட்டியைக்‌ 
குறுக்குப்‌ பக்கமாகக்‌ கிழித்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. சாதா 
ரணப்‌ பட்டைபோலக்‌ கழுத்து ஓரமும்‌, கழுத்துப்‌ பின்‌ 
வாய்ப்புற ஓரமும்‌ சேர்க்தாற்போலப்‌ படத்தில்‌ காண்‌ 
ரித்த பிரகாரம்‌ பட்டியின்‌ ஒரக்தைத்‌ தைக்க வேண்டும்‌. 
சந்திக்கும்‌ இடத்தில்‌ ஏற்படும்‌ அதிக மிச்சப்‌ பட்டியை 
ஒழுங்காக மடித்துச சட்டையின்‌ உள்புறம்‌ “37 மாதிரி 
பொருந்த அமைத்து, .. (டித்துப்‌ பிறகு தைத்து 
விட வேண்டும்‌. 


ட்‌ றம 





% ட்டு இலக விர னி 


படம்‌ 57, துவாரங்கள்‌ து 1101) 
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துவாரங்கள்‌ (நவ (1௦165): முதலில்‌ துவார உருவக 
கோட்டை ஒட்டுத்‌ கையலால்‌ மயரப்பத 561010) வெகு 
ஜாக்‌ரெதையாகவும்‌ வட்டமாகவும்‌ போட்டுக்கொண்டு, 
வட்டத்‌ தையலின்‌ கதவி ட துணியைச்‌ (11) ்‌ 
கூர்மையுள்ள முனையை உடைய ஒரு சிறு கத்தரியால்‌ 
வெட்டிப்‌ பிறகு துவாரத்தின்‌ ஒரமாகவும்‌ சுற்றிலும்‌ 
கரு கமககவுல்‌. உருட்டுத கையலால்‌ (0167085( 50௦11) 
படத்தில்‌ (படம்‌ 51) காண்பித்த மாதிரி இடப்‌ புறத்த 
லிருந்து வலப்பறமாகத்‌ கைக்க வேண்டும்‌. 


ஆ” 
உருப்புகள்‌ வெட்டுதலும்‌ தைத்தலும்‌ 
0ிகச்215 மேர்ர்ர்நத்‌ & ந 901மர்றத 
குழந்தைக்குக்‌ கையில்லாச்‌ சட்டை 
(8 அல்லது & வயது பிள்ளைக்கு) 


தேவையான துணி: 18” நீளம்‌ 82” அகலம்‌ 


8 
்‌. 
க்‌ 
ல்‌ 
ட்‌ 
% 
ச 
8 
ட்‌ 
ர்‌ 
ச 
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உ. சுய்டை பார்வைக்கு முன்னும்‌ சின்னும்‌ ஓரே மாதிரி 
யாய்‌ இருப்பதால்‌, முன்பாகம்‌ அல்லத பின்பாகம்‌ மட்டும்‌ கத்‌ 
தரித்தல்‌ போ தும்‌. பிறகு மற்றொரு பாகம்‌ அ மாதிரி சத்தரித்‌ 
துக்கொள்ளலாம்‌. ப 

2. 167181 துணியை நீட்டு வசத்தில்‌ மடி.ச்தூப்‌ படத்‌ 
தில்‌ குறிப்பிட்ட பிரகாரம்‌ குறுக்காக 3 பஅுங்குல அளவும்‌ 
கெடுக்காக 42 அங்குல அளவும்‌ மார்க்கிங்‌ சாக்கால்‌ பிரித்து, 
அளவை வஷரந்துகொள்ள வேண்டும்‌, 

9. கழுத்து: நயிலிருந்‌. து இறங்கும்‌ ஒரு கட்டத்தில்‌ து 
அளவு சாவது, &யிலிருர்‌ த 1 வரைக்கும்‌ 13 அரருலம்‌, 
[*ஐ 3 அங்குலம்‌ முதல்‌ கட்டத்தைத்‌ தள்ளி, அதாவது 27 
| அங்குல தீதில்‌ அமைக்கவும்‌. [7 அனத ]3யிலிருக் து அமையும்‌ 

ஒரு கட்டத்தின்‌ நுளவு, அ௮தாவதா ந3யிலிரர்‌ தத. 3 அங்குல 
அளவு, 

4, புஜ வாட்டம்‌ (500108: 51௦06: புதம்‌ & [3பிலிருர்‌.து 
$ அங்குலம்‌ தாழ்ந்து [] வரையும்‌ அுமையும்‌, 

9. பிறகு படத்தில்‌ குறிப்பிட்ட பிரகாரம்‌ கழுத்து (17, 
புஜம்‌ [* []),கை 11 |] முதலியவைகளைக்‌ கோடிட்டுச்‌ சேர்தது, 
ஒரு கத்தரியால்‌ துணியைக்‌ சோடு ஒழுங்காக வெட்டவும்‌, 

6. மேற்கூறியவாறு ஒரு பக்கம்‌ வெட்டியதும்‌ இந்தத்‌ 
தூண்டைக்கொண்டு ம.று பக்கமும்‌ வெட்டலாம்‌, 

குறிப்பு: படம்‌ 53 ல்‌ நீட்டுப்‌ புள்ளியிட்ட அடையாளம்‌ 


மடிப்பைக்‌ குறிக்கிறது. 


தையல்‌ முறை: 


(௨) பக்கக்‌ கரை மடிப்பு ] அங்குல அசலம்‌ 
அமைக்கவும்‌. 

5) அடிப்பாகக்‌ கரை மடிப்பு ர்‌ அங்குல அகலம்‌ 
அமைக்கவும்‌. 

(௦) கழுத்துப்‌ பக்கத்தில்‌ விழும்‌ துண்டை ஒரு 
ஜே.பியாக்கவும்‌. 

(4) மார்புப்‌ பக்கம்‌ கழுத்துப்பட்டையில்‌ டேப்பு 
அல்லது ரிப்பனை வைத்து அழகுபடுத்தவும்‌, 
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ஐம்பர்‌ வெட்டு 
(3 அல்லது & வயது பெண்‌ பிள்ளைகளுக்கு) 
தேவையான துணி: நீளம்‌ 1 கெஜம்‌) அகலம்‌ 21 அங்குலம்‌, 


6 


9 
தி 
ப 
! 
ரி 
$ 
்‌ 
6 
சி 
ட 
ர்‌ 
பூ 
ட்‌ 
பூ 
ர 
4 
॥ 
படம்‌ 00. மாதிரி (516) 1 & படம்‌ 61. மாதிரி (5(416)71 £ : 


இதுவும்‌ முன்‌ காண்பித்த சட்டையைப்போலப்‌ பின்‌ 
னும்‌ முன்னும்‌ ஒரே மாதிரி இருக்கிறபடியால்‌, ஒரு சட்டை 
யின்‌ கால்‌ (3) பாக அளவுக்கு மா£ககுச செய்து வெட்டிப்‌ 
பிரித்த பிறகு முழுச்‌ சட்டையாகும்‌, 
குறிப்பு ட்‌ ப்‌ 6 ்‌ 
(1) இதற்குச்‌ சதுரக்‌ கழுத்துத்‌ தேவையானால்‌, முன்‌ 
புறம்‌ 4 அங்குலம்‌ இறக்கி வெட்டவும்‌. | 
(2) மார்க்குச செய்யும்‌ மூன்‌ மாதிரி & (௫1௫16 4) அல 
லது மாதிரி 3 (616 3) தேவையா என்பதைத்‌ தீர்மானித 
துச்கொண்ட பிறகே மார்க்குச்‌ செய்ய ஆரம்பிக்க 
வேண்டும்‌. ப 
(3) இந்தத்‌ தினுசு துணியில்‌ வெட்டக்‌ கஷ்டமாய்‌ 
இருந்தால்‌, முதலில்‌ காஇதத்தில்‌ மார்க்குச்‌ செயது சரிப்‌ 
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படுத்திக்கொண்ட பிறகு துணியின்‌ மீது அந்த அளவை 
வைத்து மார்க்குச்‌ செய்து துணியை வெட்டலாம்‌. 
மார்க்குச்‌ சேய்யும்‌ ஒழுங்கு ப 

1. படத்தில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ & மூபில்‌ குறுக்கு 
வசமாகத்‌ துணியை ஒரு மடிப்பு மடித்துக்கொண்டு, பிறகு இரண்‌ 
டாம்‌ முறை த (யில்‌ நெடுக்கு வசமாக (சுருக்கம்‌ இல்லாமல்‌) 
மடிச்‌ தக்கொள்ளவும்‌. துணியின்‌ உட்புறம்‌ வெளிப்புறம்‌ கவ 
னித்து மடிக்க வேண்டும்‌. கட தும்‌ வெளிப்புறம்‌ மேல்‌ 
பக்கமாக இருக்கப்‌ பார்த்‌ துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

2. படத்தில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ மார்க்க சாச்கால்‌ 
குறுக்கு வசமாக 8 அங்குலமும்‌ நெடுக்கு வசமாக 4 அங்குலமும்‌ 
௮ளவுப்பிரகா£ம்‌ சட்டம்‌ வரைந்துகொள்ளவும்‌, பிறகு 01) 
யால்‌ குறிப்பிடவும்‌. அதற்கப்புறம்‌ 11 111] முதலியவை 
களைக்‌ கீழ்க்‌ கூறியவாறு குறிப்பிடவும்‌. 

8. ] ஆனது ந அங்குலம்‌ க்கு கழ்‌ இருச்சிறது, 1 
ஆனது & 13 மடிப்பு ஓரமாக 23 அங்குலம்‌ இபிலிருந்து இருக்‌ 
கறத. இந்த 1]? வட்ட அடையாளம்‌ கத்தின்‌ பின்‌ அழத்‌ 
தைக்‌ குறிக்கிற ௮. 

4, ந$௮னது 24. அங்குலம்‌ இபிலிருந்து தாழ முன்புறக்‌ 
கழுத்தின்‌ பாகத்தில்‌ இருக்கிறது, 1 1! வட்டமானது முன்புறக்‌ 
கழுத்தின்‌ வட்டத்தைக்‌ குறிக்கிறது. 

5. ம அ௮னது 60 அங்குலம்‌ க்குக்‌ ௪ழ்‌ இருக்கிறது. கை 
வளைவை (க்கு மேல்‌ ந அங்குலத்தில்‌ ஆரம்பிக்கவும்‌, கைபின்‌ 
௮. கலம்‌ 9$ அங்குலம்‌ அகும்‌, 

6. 0. 11. கேர்க்கோடானஅ டபிலிருக்து 4] அங்குலம்‌, 

7. (௨). 1 ஆனது மாதிரி (51) 1 யில்‌ நியிலிருந்து 
ஃ அங்குலம்‌ மேல்‌ நோக்கியிருக்கும்‌. 

ம) 1] ஆனது மாதிரி 15) | நீயில்‌. [பிலிருக்து 
1] அங்குலம்‌ முன்பாகத்‌ தள்ளியும்‌, 2 அங்குலம்‌ மேல்‌ கோக்க 
யும்‌ இருக்கும்‌. 

8, (முதல்‌ 1] வரையுள்ள ன லான உ. அடிப்பாக 
வளைவு, 0] நேர்க்கோடானது சட்டையின்‌ கீழ்ப்பாகத்தைக்‌ 
குறிக்கிறது, இந்தக்கோடு % அங்குலம்‌ யேோலிருந்து ] பக்கம்‌ 
உயாந்து இருக்கிறது. 
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3. மேலே கூஜியவா௮ கோடிட்ட பிறகு ஒரு கத்தரி க்‌. ட 
கொண்டு அணியைக்‌ கோட்டின்‌ லாமாக வெட்ட வேஸ்டும்‌, ஆ 
குறிப்ப படம்‌ 60, 61ல்‌ கட்டுப்‌ புள்ளியிட்ட ஜல்‌, இ 


யாளம்‌ மடிப்பைக்‌ குதிக்க, றன. இது 















தையல்‌ முலற: கழுத்துக்கும்‌ கைக்கும்‌ ஓது மடிப்புப்‌ 
பட்டி வைத்துப்‌ பார்வைக்கு அலங்காரத்‌ ஆஸ்‌. இ 
பொட்டுத்‌ தைக்கவும்‌, ௫ 
சட்டையின்‌ அடி லா மஒிப்ட, 1 அங்குல அகலம்‌ த்‌: 
இருஃகப்‌ பட்டை தைக்கவும்‌; அலல வகையையும்‌ கழுது 
தையும்‌ தைத்து மூறையபொலக்‌ தைக்கவும்‌, இ 
சட்டைக்கு காடா, பை முதலியவைகள்‌ தேவையா ்‌ 
லை, வைதக்‌ கைக்கவும்‌. இ 
சட்டையை அழகு படுத்த மார்புப்புறம்‌ சிப்பன்‌ ௮ல்‌ 
ல்ஆ பட்டுக்‌ குசு ௮லலது ஓர்க்க கனக்கு பட்டு கிறக இ 
- கயி௮ வைகத்லு அலங்கரிக்கவும்‌. 
மவியுறம்‌ மூழூவம்‌ திற இருக்கால்‌, பொத்தகத 
வைகுனுகு ஒதுக்கவும்‌, 
ஜாக்கேட்ட 
(பி௦வ்06) 00ம்‌ ஹேம்‌ 1200: கற 10 012 ஷால்‌ 
(10 அல்லது 132 லயது பிள்ளை கஷூக்சூ) 
அளவ எடுக்க வேண்டிய முறை: 
(ப மேல்‌ பத்திலிருந்து இடுப்ப . வசையில்‌ கெலக்காக ட 
எடுக்கவும்‌. ப த: 
மி _நு௮க்காக மார்பளவு, கழுக்அக்கு ல்‌ 2 அங்குலம்‌ காழ்‌. ்‌ 
அல்ல *ழ்‌ ஒரு சுகலினிருக்து மந்றொரு சைக்காக எடுக்கலம்‌, 
(6) கைகஞுக்குக்‌ £ழ்ப்புறமாகவும்‌ மாச்புக்குச்‌ சுத்றிலும்‌ - 
எடுத்து அத்துடன்‌ 3 அங்குலம்‌ சேர்த்துக்‌ கணக்கெடுக்க 
கொள்ளலாம்‌, ஆ 


பிறகு லாக்கெட்டிந்கு முன்பாதி ௮ன்௮ம்‌ . பின்பாதி. ஒன்றும்‌. ்‌ 
மார்சக்கிஐ சாக்கால்‌ அளவு பிரகா ம்‌ வரை ண்க்ப்... 
(உ-ம்‌) அளவு: 04௦0800600) 
மாசப . (ேஃ) கு௮ க்களவு-13 ௮ ( 
மார்பு. (ம) சுத்தளவ ௯307) பு ஸ்ட துனி | 
உயசம்‌ (ஏஜ்‌) இப்ப ச்ஸ்‌: மேல்‌ பமக வலிக்க. 4] 
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௮ ள்‌ ்‌ ச்‌ 
தேவையான நஜி ௪௮ ரை தகரக்‌ 20 அருகு ௮௪ 


, ்‌ ்‌ 7? ட்‌ அ 5, ச்‌ . த சர்‌ 
8௦12 போரு சாரல 3 செம்‌, பரிய அபளா்கசற ௪4 த்‌ ௪௫271/12 


3 
சீற்ற 


கு ௮ 
௦ 
1. ஷு 


ன்‌ 





ச ௪ நீ ட. * ௬ ச்‌ ௬ ௪ 
படம்‌ 62. ஜாச்செட்டின்‌ பின்புறப்‌ பாத்‌ 


(1) க 13 சட்டைய னுடைய உயரம்‌ இட்ப்ப முதல மல்‌ 
புதம்‌ வரையுள்ள உயரம்‌, 

(2) & 0 அளவானது மாரசர்ப சுற்றளவில்‌ ச்‌ 
। கு௮க்காச ஒரு சோம்‌ இழுத்தால்‌, இர்த அளவ 1) அளவும்‌ 
மார்பின்‌ சுற்றளவில்‌ ந பரகம்‌- (11,0058) $ அங்குலம்‌ வேண்டும்‌, 
|, அதால.து 7த அங்குலம்‌ மார்பு சுற்றளவில்‌ 3 பாகம்‌] அங்குலம்‌ 
(1,0086). 
(2) இயிலிருக்‌ தும்‌ ந3$யிலிருந்தும்‌ குறுச்சாசக்‌ சோடுகள்‌ 


இழுக்கவும்‌, 


அ 


ரகம்‌, (1 


(4) 1) அளவானது க யின்‌ மையம்‌ (1118816 0 விழ 


61) தை. ம கு௮க்காக ஒரு கோடு இழுக்கவும்‌, இந்த 
அளவு மார்பின்‌ (16610) பா தி (1 ம) அள வு 4 அங்குல 8ீளம்‌, 
௮ காவது 03. அங்குலம்‌. 


(8) க 10) யில்‌ பாக நீளம்‌ இருக்கவேண்டும்‌, 


& 


(6) (- ௮ னது ஃ $ ௮ங்‌ குலம்‌. க க்குக்‌ ஒழ்‌ இரு ,க்கவேண்டும்‌, 


உரகழ்ச்‌! 23 ஒன்குசிப்மட கி கோட்டின்‌&ழ்‌ 1௮ குல ௮ள 
வும்‌, ந$க்கு மேலும்‌ வலப்புநம % அங்குலம்‌ கள்ளியம்‌ குறிப்‌ 

பிடவும்‌, 
(8) யைக்‌ குறிப்பிட ]க்குமேல்‌ 1% அங்குலம்‌ உயர்த்தி 


அமைக்கவும்‌. 


3) பிறகு ம 11) & 1 ]யைக்‌ கோடிட்டுச்‌ சேர்க்கவும்‌. 


கை வலைவு ப்‌ % யையும்‌ கழுத்து வளைவு 6 ]]ஜயம்‌ இழுக்கவும்‌. 


(10) கரை, கை மு கலியவைகவை மடித்து லாம்‌ தைக்க. 


அ௮ளஅகள்‌ இருக்கவேண்டிய அகலக்கதிற்குக்‌ கக்கவா௮ு அதிகப்‌ 
படி ஆ ன்‌ ஐஞுலம்‌ அல்லு ஓர்‌ அங்குல அளவு விட்டு வெட்ட 


உ [4 து 6 ௩ ம ்‌ ்‌ ம ஆ க ட ச ்‌. ௩ ] க. ட்‌ ர ௭ 
சவணாம்ம, பககக ஃ கயலகஞ்ககும மறக )கையலகஞ்ககூம்‌. 


இணை த்தூகி கைக்கு த துணி விட்டி வெட்டவும்‌, இது முக்கிய 
மாகக்‌ கவனிக்க வேண்டுவது, | 


(11) கடைசியாக அளவு பிரகாரம்‌ மார்க்குப்‌ பண்ணின 
பிறகு ர்க அ௮ளவின்மேல்‌ ஜாக்காதையாகக்‌ கத்கரியால்‌ 
வெட்டவம்‌, ப 

தண்ணிரில்‌ துணியை ஈநனைத்தல்‌: சுருங்கக்கூடிய துணிக 
ளாய்‌ இருக்கால்‌, முதலில்‌ ஜலக்தில்‌ கனைத்துக்‌ தைப்பது 

குறிப்பு: (படம்‌ 02 ல்‌) நீட்டுப்‌ புள்ளியிட்ட கோடு ஆடி 
பைக்‌ குறிக்கிறது. 

ஜாக்கேட்ூ முன்புறப்‌ பாதி. மார்க்குச்‌ செய்யும்‌ ஒழுங்கு: 

(1) முன்‌ கூறியவாறே பின்பாதி எவ்வாறு அளவுபிச்காசம்‌ 

குதிப்பிட்டே பிறகு வெட்டப்பட்டதோ, அவ்வாறே மூன்‌ பாதி 


யையும்‌ அளவு பிரகாரம்‌ குறிப்பிட்டு வெட்ட வேண்டும்‌. 

(3). மூன்‌ பாதியானது ஏறக்குறையப்‌ பின்‌ பாதியைப்‌ 
போலத்தான்‌ இருக்கும்‌, அனால்‌, பின்‌ கழுத்துப்‌ பாகத்தைவிட 
முன்‌ கழுத்து வெட்௰ "இறங்கி இருக்கும்‌, &1 நீளமே ழ்‌ 
கோக்கி & மே ௮ளவு இருக்கும்‌, 
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படம்‌ 68, ஜாக்கெட்டின்‌ முன்புறப்‌ பாதி 

(2) ட்‌ வயதுக்கு மேற்பட்ட 'பிள சை களுக்கும்‌, பருத்‌ 
தப்‌ பார்வையாயும்‌ உயரமாயும இருக்கும்‌ பிள்ளைகளுக்கும்‌ 
க்கு வெளியே 1, வரைக்கும்‌ ]க்குக்‌ கீழே ]1 வசைச்கும்‌ 
] அங்குலம்‌ அல்ல. இன்னும்‌ ௮ திசமாக இருக்க வேண்டி இருக்‌ 
தால்‌, உயரமும்‌ அகலமும்‌ அதிகமாக வளர்ந்து இருக்கப்‌ பார்த்‌ 
துக்கொள்ளவும்‌. 

(4). பக்கத்‌ தையல்‌ தைக்க ம்‌ அங்குலமும்‌, கரை, கை முத 
வியவைகஜா மடித்து ஓரம்‌ தைக்க ௮வைகள இருக்க வேண்டிய 
அ.கலத்திற்குதி தக்கவாறு அதிகப்படி $ அங்குலம்‌ அல்லது 


விட்டு வெட்ட வேண்டும்‌, இது வெட்டு 


ஓர்‌ அங்குலம்‌ அளவும்‌ 
வதற்கு முன்‌ ஒவ்வொரு சமயமும்‌ முக்கியமாகக்‌ கவனிக்க 
வேண்டுவது. ர 


குறிப்பு: (படம்‌ 05 ல்‌) £ட்டுப்‌ புள்ளியிட்ட கோடு மடிப்‌ 
பைக்‌ குறிக்கிற. 
8௦1 & 11111 - 19 
ச 60171 அப0௩-623 106 
ஈவபயமம ம்க்‌ 


கழுத்துப்‌ பட்டைகள்‌ 

(1) மாதிரிப்‌ பட்டை வெட்டிக்கொண்ட பிறகு பட்டிக்‌ 
துணி.பின்‌ சரியான மேல்‌ பாகம்‌ சட்டைக்‌ துணியின்‌ தப்‌ 
பான பாகத்தை கோக்கும்படியாகவும்‌ சட்டையின்‌ உள்புற 
மாகவும்‌ அமைக்து டக்குப்‌ போட்ட பிறகு பட்டிக்‌ துணி 
யைகது திருப்பி.ச சட்டையின்‌ முன்‌ பாகத்தில்‌ பதிய வைத்து, 
கப ரயோரமாகவும்‌ மடப்புத இருப்ப! ய ஒரம, £லவும்‌ பட்டை 
சிட்டி, டக்குப்‌ போட்டுப்‌ பிறகு யகதிரத்தால்‌ டக்கின்மிது 


தைத்து, பிறகு டக்கு நூல்களைப்‌ பிரித்து எடுத்துவிடவும்‌. 





படம்‌ 05, படம்‌ 66. படம்‌ 67. ... படம்‌ 69, 
முன்புதப்‌ பாகி பின்புறப்‌ பாடி முன்புறப்‌ பாத பின்புறப்‌ பாதி 





படம்‌ 69, படம்‌ 70, படம்‌ 11, படம்‌ 12. 
மூன்புறப்‌ பாதி பின்புறப்‌ பாதி முூன்புறப்‌ பாதி பின்புறப்‌ பாதி 
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டலந1டீ (6ம்‌ 1310ம8௦ ௦0 171001 நர௦ச5யா வ்‌ 
மார்பு (010) குறுக்களவு 10) அங்குலம்‌ நித்யம்‌ 
மார்பு (13060) ஈற்றளவு- 20 அங்குலம்‌ (24 4. 2 7 ப | 
உயசம்‌ ([]61த2%%) தோள்‌ முதல்‌ இடுப்புவல பயில்‌ 12 அங்குலம்‌ 
முழங்கால்‌ ்றட்டி வரையில்‌ 84 அஙகுலம 


ட இட 





்‌ டக 
% . 
்‌ ஜ்‌ 
3:௫9. 
ர்‌ ௪ 
த்‌ 


த்ர 
அது? 
2 நார்‌. 4 ரதா சச. அய ப 
்‌்‌ 
* 


.. இத்‌ 
25 ட பே மலடு சிர த்ர த அர்த டாட 22 
2.௫.௮ ஆ 2172 நதர: ப 220226 4 த்‌ க்‌ ண ன்ப ஆஷரனு ம னம்‌ வ 


படம்‌ 78. 
இரட்டை மார்பு குழரசைச்‌ சட்டை (00ல்‌ 151525100 (2௦௧) 
டி௦பம்‌1ா2251201௦௦% : பின்‌ பக்கம்‌ 
ர சட்டையின்‌ மேல்‌ புஜம்‌ முதல்‌ இடுப்பு வரையுள்ள 
ளவு, 
்‌்‌ ரத்‌ வட்டு அல்லது இரவிக்கை அளவு (படம்‌ திக்‌ 
பிரகாரம்‌ மார்க்குச்‌, செய்துகொள்ளவும்‌, 1 சட்டைபின்‌ இடுப்ப 
லிருந்‌ த முழங்கால்‌ முட்டி வரையுள்ள அளவு. 
16 பட 121 


்‌ 6--நடக்க உட்காரச்‌ செளகரியத்திற்குச்‌ சுருக்கம்‌ 
டிக்க ௮ திகப்படி தூணி விட்டு ௮ளவு எடுத்தல்‌. படத்தில்‌ 
கொடுத்‌ இருக்‌ கும்‌ அளவு போ தாமற்போனால்‌, இன்னும்‌ ௮திக 
மாகவும துணி விட்டு மாரக்குச்‌ செய்‌ துகொள்ளலாம்‌.” 
முன்‌ பக்கம்‌ 


1 13 அங்குலம்‌ 


குலம்‌ 


3 

3 வச 

்‌ அங்குலம்‌ வளசந்து இருக்கும்‌. 
ப 


ர - ௮ள வில்‌ முக்கா ல்‌ அளவு கழுத்துத்‌ கிறக்ள பட்டி யின்‌ 
8ீளம்‌ (1,0ூச1ம்‌ ௦7 ௦00 ௦01187 11001 ௦11101) 
திறந்த பட்டியின்‌ அகலம்‌ விருப்பத்திற்குக்‌ குக்கவாழு.. 
குறிப்பிட்டிக்கொள்ளலாம்‌. 
ம, யிலிருந்து $ ௮ குலம்‌ உள்ளடங்கி இருக்கும்‌. 
1, தயிலிருற்து 1 அங்குலம்‌ இறங இருக்கும்‌, 
1, முபிலிருந்து $ அங்குலம்‌ உயர்ந்து இருக்கும்‌, 





படம்‌ 74, கழுத்துப்‌ பட்டை (091182) 
கழுத்து & 8--7% அங்குலம்‌ 
1 13--9 அங்குலம்‌ சழுத்தூ மடி.ப்பின்‌ பின்‌ அளவு 
1)-கழுத்து மடிப்பின்‌ முன்‌ அவ 
1 13--கழுத்துக்‌ 8ம்‌ மடிப்பின்‌ பின்‌ அளவு 
கழுத்து உள்‌ மடிப்பின்‌ வாட்டம்‌ 
௩1 -கழுக்து வெளி மடிப்பின்‌ வாட்டம்‌ 
கைஅளவ : இரண்டு மாதிரி கொடுக்கப்பட்டிருக்கிற து. எந்த 
பத்‌ சேவையோ, அந்த தக்க அளவு மார்க்குச்‌ செய்து 
கொள்ளவும்‌. 
13716 & : (படம்‌ 75) 
(0 5--கையின்‌ உட்டளவு-(3 அங்குலம்‌ 


&ூ10)-கையின்‌ அகல அளவு (மடிக்காமல்‌ மார்க்குச்‌ செய்‌ 
யப்‌ பட்டது.) 
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படம்‌ 75. ப்பட்டு, 


குச்சுச்கை மாதிரி ந்‌ குச்சுக்கை மாதரி 13 


&யிலிருந்து 11யை நோக்கி 3 அங்குலம்‌ சாய்வாகவும்‌ ]9யி 
லிருந்து ஐ நோக்கி ] அங்குலம்‌ சாய்வாசகவும்‌ மார்க்குச்‌ 
செய்‌ துகொள்ளவும்‌. 

&19--கையின்‌ மேல்‌ வளைவு 

1 13 [7 ௭கையின்‌ கீழ்‌ வளைவு 
கெளிந்த கோடிகள்‌ சுருக்கத்திற்கு அடையாளம்‌, 

(316 12 : (படம்‌ 76) 

1 --கையின்‌ நீட்டளவு.-2 அங்குலம்‌ 

& கையின்‌ அகல அளவு (மடித்து மார்க்குச செய்தது) 

&ட1]) ஆனது 3 அங்குலம்‌ &யிலிருந்து 3]1*4யை கோக்இசெ 
சாய்ந்து இருக்கும்‌, ்‌ 

1] தனது 1*க்குமேல்‌ ச்‌ ௮ ுகுலம்‌ 1)யை மேோோரக்கி 
உயர்ந்து இருக்கும்‌. 

குறிப்பு: 

(1) - படத்தில்‌ (படம்‌ 16ல்‌) விட்டு விட்டு இருககும்‌ 

கோடு மடிக்கும்‌ பாகத்தைக்‌ குறிக்கிறது. 

(2) &11] (படம்‌ 78ல்‌) மேல்‌ புஜம்‌ முதல்‌ இடுப்பு 

வரையில்‌ முதலில்‌ மார்க்குச்‌ செய்து வெட்டிக்கொள்ளவும்‌. 
பிறகு 0%,0, இடுப்பு முதல்‌ முழங்கால்‌ முட்டி வரையில்‌. 


மார்க்குச்‌ செய்து; கனியாக வெட்டிக்கொள்ளவும்‌, 
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இர ரன்‌ எ ததத இதத 


ட! பகு 
தச்‌ 1" 


டி பம கை கல. கழ லை வம்‌ 1௯. எட ட எமை 0 டலை 


ம்‌ ரபி 
ட ந்து 
சதித்‌ ்‌ 
2 ரால்‌ கம னை மால்‌ எ ரஸ்‌ வெம்‌ வரம்‌ கோஷ்‌ 





௬௯ ௬ க௯. அறித்தல்‌?! 


(பேயி லெ ஷே) 


தைச்‌ சட்டை 


1-1 


அள குழ 


[24 


(8) சட்டை தைக்கும்‌ பொழுது இடுப்புச்‌ சுருக்கம்‌ 
ரிடித்துச்‌ சுருக்கத்தைப்‌ பச்ச வாட்டத்தில்‌ அமைக்கவும்‌, 
குழந்தைச்‌ சட்டை: மாதிரி-]] : பின்‌ பக்கம்‌ : (படம்‌ 78) 

& சேோசட்டையின்‌ மேல்‌ புஜம்‌ முதல்‌ இடுப்பு வரையுள்ள. 
| (ளவ) 

ஜாக்கெட்டு அல்லத] இரனிக்கை அுளாவு (படம்‌ 62ல்‌) முறித்த 
பிரகாரம்‌ மார்க்குச்‌ செய்‌ துகொள்ளவும்‌. 

ச 13 சட்டையின்‌ இடுப்பிலிருந்து) முழங்கால்‌ முட்டி வரை 
யுள்ள அளவு, 

(ர (ப. நடக்க உட்காரச்‌ செளகரியத்திற்குச்‌ சுருக்கம்‌ 
பிடிக்க அதிகப்படி துணி விட்டு ளவு எடுத்தல்‌. படத்‌ 
தில்‌ கொடுத்திருக்கும்‌ ளவு போதாமற்போஸஞால்‌, இன்‌ 
னும்‌ அதிகமாகவும்‌. தூணி விட்டு மார்க்குச்‌ செய்து 
கொள்ளவும்‌ ்‌ 

முன்‌ பாகம்‌: (படம்‌ 78) 

[ [1/௭ 0 

ப -0 

ஜாக்கெட்டு அல்லது இரவிக்கை நுளவு (படம்‌ 68ல்‌) குறித்த 

. பிரகாரம்‌ மார்க்குச்‌ செய்‌ துசொளளவும்‌. 
டும்‌ 
1] ஆன [?லிருர்‌ து ந அங்குலம்‌ உயர்ச்‌ து இருக்கும்‌. 


குறிப்பு: 

(1) படத்தில்‌ (படம்‌78ல்‌) விட்டு விட்டு இருக்கும்‌ 
கோடு மடிக்கும்‌ பாகத்தைக்‌ குறிக்கிறது. 

(2) அ ஒல 1:11 (படம்‌ 78ல்‌) மேல்‌ புஜம்‌ முதல்‌ இடுப்பு 
வரையில்‌ முதலில்‌ மார்க்குச்‌ செய்து வெட்டிக்கொள்ளவும்‌, 
பிறகு 0%,1 1 இடுப்பு முதல்‌ முழங்கால்‌ முட்டி வரை 
யரில்‌ மார்க்குச்‌ செய்து வெட்டி.க்கொள்ளவும்‌. 

(3) இம்மாதிரிச்‌ சட்டைகளுக்கு எம்மாதிரியான 
கழுத்துப்‌ பட்டை வேண்டுமானாலும்‌ அமைத்துக்கொள்ள 
லாம்‌, ப்‌ 

(4) சட்டை தைக்கும்‌ பொழுது இடுப்புச்‌ சுருக்கம்‌ 
பக்கு வாட்டத்தில்‌ படத்தில்‌ (படம்‌ 17ல்‌) காண்பித்த ர 

-காரரம்‌ அமைக்கவும்‌. 
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ல 5 ட்‌ 


ஸப 


ட்ட. ர்க ப 
கால்‌ சட்டைகள்‌ (௩10109) 


தவழும்‌ குழந்தைக்குக்‌ கால்‌ சட்டை: சோணாடு [€ர்சனா5, 
தேவையான துணி $ டல்‌ அங்குலம்‌ 
மார்க்குச்‌ செய்யும்‌ ஒழுங்க: 

1 ஆனது & 13பில்‌ ஐந்தில்‌ ஒரு பாக நீளம்‌, 

ர்‌ னது * அங்குலம்‌ &பிலிருக்து ம்‌ அல்லது தாழ 
இருக்க வேண்டும்‌ 

( ஆன அ 3 ்‌ அங்குலம்‌ [லி லிருஈ து கம்‌, அல்லது 1] ஙு 
குலம்‌ *ிலிருக்து £ழ்‌. இருக்க வேண்டும்‌, 

111) ஆழமா து உ டுபின்‌ எக மூன்றில்‌ ஒரு பாத 
நீளம்‌ இருக்க வேண்டும்‌. 

௩-0 ]19)யில்‌ ஐந்தில்‌ இரண்டு பாகநீளம்‌ இருக்கவேண்டும்‌, 
பிறகு 1] 1] வளைவு காலும்‌ 1! 11 வளைவு பின்‌ இபிப்பும்‌ (71% வளைவு 
மூன்‌ இடுப்பும்‌ % 1] கேர்க்கோடும்‌ இழுக்கவும்‌, 

அவதி 2௮ வதி எ 0 | கோடு ஓரமாகக்‌ கத்தரிக்கோல்‌ கொண்டு 
வெட்டவும்‌. பிறகு மடிப்பைப்‌ பிரித்த,முன்‌ பாகத்தை மட்டம்‌ 
மடித்து, (1 கோடு ஓரமாக வெட்டவும்‌, 

குறிப்பு: கால்‌, இடுப்பு மடி.ப்புக்களை மடித்துத்‌ தைக்க 
அவைகள்‌ இருக்க வேண்டிய அளவுக்குக்‌ தணி விட்டு 
வெட்டவும்‌. இது துணியை வெட்டுவதற்கு முன்‌ மூக்யெ 
மாகக்‌ கவனிக்க வேண்டிய விஷயம்‌, 
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தைக்கும்‌ ஒழுங்கு 
(1) இடுப்புக்கு ரப்பர்‌ நகரடா அலலது சரதாரண 
(25 


மடப்பு உபயோடத்துச்கொள்ளவும்‌. இதை நுழைக்க 
இடுப்புப்புறம்‌ பட்டி மடி.த்து, உள்ளே காடா செல்லும்படி 
தைக்கவும்‌. 

(2) கால்‌ புறம்கரையை மடித்துத்‌ தைத்து, அழகுத்‌ 
தையல்‌ போட்டு, அழகு படுத்தவும்‌, 


ர ப்ட.01. ட படம்‌ 95. 
5 அல்லது 6 வயது குழந்தைக்குக்‌ கால்‌ சட்டை 
கால்‌ சட்டைக்கு அளவு எக்க வேண்டிய முறை : 
ரட்‌ இடுப்பிலிருந்து மூட்டி வரைக்கும்‌ அளவு எடுக்கவும்‌, 
2. இடுப்பு அளவு | 
குறிப்பு: 1. உயரம்‌ 18 அங்குலம்‌-!. 1 ௮ ங்குலம்‌ வெட்டு வாட்டத்‌ 
பத (திற்கு 
2 அசலம்‌ - உயரத்தின்‌ அளவில்‌ 15 மடங்கு அல்லது 
(19)62)-11-207 அங்குலம்‌ 
$ ஆன து ]யிலிருக்து 8$ அங்குலம்‌, 
1? ஆன து 1).பிலிருக்து 23 அங்குலம்‌, . 
ர ஆனு 93 அங்குலம்‌ யிலிருந்து இறங்கியிருக்இற து, 
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ஆனது [ பிலிருர்‌ தூ 15 அங்குலம்‌ உள்ள டங்கய தா. 

| ச பின்‌ இடுப்பு வளைவைக்‌ குறிக்றெது, 

[] ஆனது நபி லிருந்து 22 அங்குலம்‌ உள்‌ அடங்லயும்‌ 18 
அங்குலம்‌ 8ழ்‌ இறங்கியும்‌ இருக்கிற ௮. 

| 1] முன்‌ இடுப்பு வளைவைக்‌ குறிக்கிறது, . 

117,100, 6௩,177] வளை வ௮ுகளையும்‌ [1] சகேர்க்கோடுகளையும்‌ 
கோடிட்டு வரைரு அகொள்ளவும்‌. 

மூதலில்‌ பின்‌ இடுப்புப்‌ பாகம்‌ 1 (6; 66%, 8] முதலியவை 

| களை வெட்டிக்கொண்டு, பிறகு முன்‌ இடுப்புப்‌ பாகம்‌ ௮தா 
வது 111,107, 1 வெட்டவும்‌. | 

குறிப்பு: 

(1) முன்‌ புறம்‌ திறந்தபடி பொத்தான்‌ வைக்க 
வேண்டி இருக்தால்‌, [ (ஐ) யிலிருந்து 4 அங்குலம்‌ கீழ்‌ வரை 
யில்‌ வெட்டிக்கொள்ளவும்‌, 

(2) கால்‌ குட்டையாக இருக்க வேண்டுமானால்‌, 
வேண்டிய அளவு சரியாக அமைய எப்பொழுதும்‌ துணியை 
வெட்ட அளவு குறிக்கும்‌ பொழுது முழு அளவு பிரகாரம்‌ 
குறித்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. பிறகுகான்‌ வேண்டிய 
அளவு காலைக்‌ குட்டையாக்கிக்கொள்ள வேண்டும்‌.(82-ஆம்‌ 
படத்தைக்‌ கவனிக்க,) 

பெண்‌ பிள்ளை கால்‌ சட்டை: 10 முதல்‌ 12 வயது பெண்‌ 

அளவு: 101௦ 12 5. மோ!5 14225பவ௱ளார்‌ 
பெண்ணினுடைய இடுப்பு முட்டி. நீட்டளவு 14 அங்குலம்‌ 
ம்‌ இடுப்பு அளவு 26 அங்குலம்‌ 
துணியை நீட்டு வசமாகவும்‌ குறுக்கு வசமாகவும்‌ சுருக்கம்‌ 
இல்லாமல்‌ மடிக்‌ துக்கொளளவும்‌. 

குறுக்காகவும்‌ நெடுக்காகவும்‌ மூன்று பாகங்களாகப்‌ படத்தில்‌ 
காண்பித்த பிரகாரம்‌ குறுக்காக 4] அங்குலம்‌, நெடுக்கு 
5] அங்குலம்‌ அளவு வீதம்‌ பங்கிட்டுக்கொள்ளவும்‌, 

ர ஆனது ])பிலிருக்‌.து ௦] ௮௩கலம்‌, 

1”? ஆனது 1).பிலிருந்து 4] அங்குலம்‌, 

(2 1* கால்‌ ௮கல அளவு. 

(2 ஆனது 2 அங்குலம்‌ ந$யிலிருக்து உளளடங்கியிருக்கிற து, 
[பானதுூ யிலிருந்து 25 அங்குலம்‌ 8€ழ்‌ இறங்கி இருக்‌ 
சிறது. 1 ஆன பின்‌ இடுப்பைக்‌ குறிக்கிற து. 
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| ட 68. 
குறிப்பு ; உயரம்‌ 147--214167, 
1] ஆனது 2 அங்குலம்‌ ]3யிலிருக்து கமும்‌ 41 அங்குலம்‌ உள்‌ 
௮டங்கியும்‌ இருக்கிறது. 
[1] ஆனது முன்‌ இடுப்பைக்‌ குறிக்கிற த, 
1 இடுப்பு ஆழம்‌ 
ரு ரா நர முன்‌ கால பாகத்தைக்‌ குறிக்கிறதூ௩ 16, 
00%, நர பின்‌ கால்‌ பாகத்தைக்‌ குறிக்கிற ௪, முன்‌ 
கூறிய தபோலவே பின்பாகம்‌ முன்னும்‌ பிறகு மேல்‌ மடிப்‌ 
பைப்‌ பிரித்து மூன்‌ பாகம்‌ பின்னும்‌ வெட்டவேண்டும்‌. 
முன்‌ புறம்‌ திறந்து வைக்சவும்‌ பொத்தான்‌ தைக்கவும்‌ 1(ஐ) யி 
லிருச்‌.து 4 ௮ங்குலம்‌ 8ழஜ்வரை வெட்டவும்‌, 
ட ரூறிப்பு: கால்‌ குட்டையாக வேண்டுமானால்‌, மேல்‌ 
கூறிய பிரகாரம்‌ முழுப்பாகத்திற்கும்‌ மார்க்குச்‌ செய்த 
பிறகு தேவையான அளவு காலைக்‌ குட்டையாக்இக்‌ 
கொள்ளவும்‌. 
. வயதான பையன்‌ கால்‌ சட்டை : 8ஷ5 50 
100 அல்லது 12 வயது (101௦ 12/85 014) 
முன்கால்‌ பாகம்‌ [ர௦ர்‌ [1]. 
பிட்ட சுற்றளவு உயரம்‌ கால்‌ ௮கலம்‌ இடுப்பு 


94281;  11௭2%16% 162211 "வல... 
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௫௪,௨௪௨4 


8,௦999669%59௦௦% ௨௦2௨௨ 


26௨௨௨௪௨௫௪௨ ஐ.ஒ ஒழு ௪௨௮௨-௨௨ ௨) 653% ௯ $*2 


படம்‌ 85, 
சால்சட்டை முன்புறப்‌ பாதி 
& 1311-16 அங்குலம்‌ சால்‌ சட்டையின்‌ உயரம்‌, 
ர 10 அங்குலம்‌ கால்‌ அகலம்‌, 
- [$ அங்குலம்‌ 0 பிட்டச்சுற்றளவில்‌ $ பாகம்‌-$ அங்குலம்‌ 
ற்‌ 0210] அங்குலம்‌ அல்லது கால்‌ சட்டையின்‌ நீளத்தில்‌ 
2 பாக நீளம்‌, 
1 85% அங்குலம்‌ அல்லது கால்சட்டை நீளத்தில்‌ 1 பாக 
ளம்‌, 
0-2] அங்குலம்‌ வலப்புறம்‌ வளர்ந்து இருக்கும்‌, அதாவது 
... பிட்டத்தின்‌ சுற்றளவில்‌ 1, பாகம்‌. ப 
&ர/௯1 அங்குலம்‌. 
1? (7-- சட்டையின்‌ வாட்டம்‌ (51௨06). த்‌ 
1 9 அங்குலம்‌ அல்லது இடுப்பிலிருந்து சட்டைப்‌ பையின்‌ 
வாயின்‌ ஈழ்ப்பாகம்‌. 
[,11-- சட்டைப்‌ பையின்‌ அளவு 4 அங்குலம்‌. 
11]-பொத்தான்‌ பட்டியின்‌ வளைவு, . டத வ படகு! 
1] -பொத்தான பட்டி ௮கலம்‌ 1$ அங்குலம்‌, ரி 
190. ய 


1%-13 அங்குலம்‌; பொத்தான்‌. பட்டி யின்‌ £ீழ்ப்பாகம்‌, 
1 பொத்தான்‌ பட்டியின்‌ ஆரம்பம்‌. 
51 13₹௯கால்‌ சட்டையின்‌ பட்டை படிப்புக்கு ம தர்டட அளவு 
2 அங்குலம்‌, 
]ியும்‌ 1$ யும்‌ - சுருக்கம்‌ மடிப்பு, 
குறிப்பு: சட்டையின்‌ இடுப்பில்‌ பட்டி தேவையானால்‌, 
இடுப்பின்‌ மேல்‌ உயாரத்தில்‌ 2 அங்குலம்‌ குறைத்துக்‌ 
கொண்டு 2 அங்குல அகலமும்‌ இடுப்புச்‌ சுற்றளவு ம 
வது 24”--91-27 அங்குல நீளமுள்ள பட்டியை இணை 
அக்கொள்ள வேண்டும்‌. இடுப்பு அளவு 24 அங்குலத்‌ 
துடன்‌ 8 அங்குலம்‌ அதிகப்படி நீளம்‌ பொத்தான்‌ பட்‌ 
டைக்கும்‌ பொத்தான்‌ துவாரம்‌ ம, பதல்ல்டா “ரகக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. ப 
பின்‌ கால்‌ பாகம்‌ (1௮|( 2௦ : (படம்‌ 86) 
&31 16 அங்குலம்‌ கால்‌ சட்டையின்‌ உயசம்‌, 
1! 01௮11 முங்குலம்‌ சால்‌ அகலம்‌, 
கம்லா அங்குலம்‌ அல்லது பிட்டச்சுற்றளவில்‌ 3] பாகம்‌. 
10௦-102 அங்குலம்‌ அல்லது சால்‌ சட்டை நீளத்தில்‌. பாக 
நீளம்‌, ட 
௩1 அ ௮ங்குலம்‌ அல்லது கால்‌ சட்டை நீளத்தில்‌ 1 பாக 
ளம்‌. 
ட%1--4] அங்குலம்‌ வலப்புறம்‌ வளர்க்‌ த இருக்கும்‌; ௮.தாவ.து 
பிட்டத்தின்‌ சுற்றளவில்‌ 1-2” அங்குலம்‌, ன 
. த்‌. 1 அங்குலம்‌: 
1? சட்டையின்‌ வாட்டம்‌ (ஒஹ்‌. 
& (7௯0. ௮ங்குலம்‌ அல்லது இடுப்பிலிருந்‌.து  டனப்பத் த 
வாயின்‌ &ழ்ப்பாகம்‌. 
2 11 சட்டையின்‌ பின்‌ வாட்டம்‌. 
15. 213 ௮ ஙருலம்‌, 
ண ]2-சட்டையின்‌ இடுப்பு வாட்டம்‌, 1 கப்பட்டு 
 இடிட்இ 13 அங்குலம்‌ ॥ சட்டையின்‌ பின்‌ தையல்‌ மடிப்புக்‌ 
நா 2 பயா | ன காக அதிகப்படி அளவு, 
11 12 ்‌ 1 அங்குலம்‌ சட்டையின்‌ கால்பக்கத்‌ தையல்‌ க. 
அத்‌ சத காக அதிகப்படி அளவு. 
1 0? சட்டையின்‌ பட்டை மடிப்புக்கு அதிகப்படி டி ரர 
குலம்‌ அளவு. 
1) -மடிப்புத்‌ தையல்‌ 4 அங்குலம்‌ இடுப்பிலிருக்‌_.ு, 
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$ ஆ 
ம்‌. 


படம்‌ 86. கால்‌ சட்டை பின்புறப்‌ பாதி ஜேபி படம்‌ 814. 


ஜேமி அல்லது கால்‌ சட்டைப்‌ பக்கப்‌ பை 
பன்ளனியிட்ட &%9 அங்குலம்‌. $ட்டுப்புள்ளி மடிப்பைக்‌ 
குதிக்கிற ௫. ப 
0-8 அங்குலம்‌. 
ஆ (2 அங்குலம்‌ 
கய, இலவவகளைக்‌ கோடிட்ட சேர்க்கவும்‌. 
சீறு பையன்‌ மேல்‌ சட்டை. 
& முதல்‌ 6 வயது பையன்‌ 


அளவ: மாச்பு குறுக்களவு மாச்பு சுற்றளவு ௨. யசம்‌ கை 
ஸுரா: சே 1051 ௩ உ 5120௪ 
ரவ 241141 1 2 1 47 


்‌ முதுகு (0 ௨1230%.) (படம்‌ 89) 
௦8-பு௨ த்திலிருந்து இமப்பவரையள்ள உயசம்‌. 
(2) ௦ 14-53 ௮க்குலம்‌ 
௦ மேமாச்பு சுற்றளவில்‌ ்‌ பாகம்‌, 
(6) &௰3 அங்குலம்‌ வலப்புறம்‌ கள்ளியும்‌ * அங்குலம்‌ 
உயச்* அம இருக்க பின்‌ $ முதுக்குக்குக்‌ கழுத்தை அமைக்கவும்‌. 
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இடக்‌ க. 
க ச நச்‌ ்‌ 
ப ்‌ 
[சர ஷு 
| ்‌ 
ச 
ர 
6 சகட்ட. 
| 
| 
்‌ 
5 | 
த 
த்‌ 14 நீ | 
்‌ ॥ 
்‌ 
 துதுலு தத அத தத ௬ இ. ச ௯௬௪௫௦ ௬.௮ ௬௮ ஏழ்‌ அழகி அல்‌. பத | 
படம்‌ 80. சட்டையின்‌ பின்‌ பாதி படம்‌ 90. சட்டையின்‌ மூன்‌ பாதி 


(4) ஐ அமைக்க 0 1 கு௮க்குக்‌ கோட்டிற்கு 1 அங்குலம்‌ 
தீழும்‌ (சக்கு ன்‌ அ ஙரகுலம மேலும்‌ வலப பறம தள்ளியும்‌ அமைக்‌ 
கவும்‌, ் | 

(5) 0 மார்பின்‌ 3 பாகம்‌ சுற்றளவு--3 தளர்ச்சி அளவு 
௯0/1 17-47 அங்குலம்‌ (3 13௩ ]ரீகமாரானார 3 ௦்‌ 1,௦089) 

(6) 15 ஒத்த ன்‌ பாகம்‌ குறுக்களவு (5 (கேர்‌ 
7625012116114 | 

19) கழுத்து வளைவு; [11% புஜ வளைவு; 1), 11, நேர்க்‌ 
கோடுகளை இணைக்கவும்‌, 1 1, சட்டையின்‌ கீழ்ப்‌ பாகம்‌. 

3 முன்‌ பாகம்‌ (1784 7௦1) (படம்‌ 90) 

(1) க தபிலிருந்து 2 அங்குலம்‌ இடப்புறமும்‌ 2) அக்‌ 

குலம்‌ உயர்ந்தும்‌ இருச்ச ௮மைக்கவும, 
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ப இருமணம்‌ வன்‌ ப அஷ்ட அகி 


8 வெ 
படடீ 91, சாலா படம்‌.92. சை 
(க) 5 சேொமாபின்‌ % பாகம்‌ குலுக்களவு (இ [இன 
01835மாரோ ரே) 
(2) 1” சே-மார்ப சுற்றளவில்‌ * பாகும்‌ 3 களர்ச்சி ளவு 
௮67-1௯7 அங்குலம்‌ (3 0௦% ரீமா 4-3 ௦4 1,௦௦56) 
ல 118 ௮மைக்க. ௦ 1) கோட்டில்‌ ம்‌ அங்குலம்‌ சாழ்த்தியும்‌ 
க்கு இடப்புறம்‌ $ அங்குலம்‌ வளர்க்தியும்‌ ௮மைக்கவும்‌. 
௩1. ப 4  கேர்க்கோடுகளை இணைக்கவும்‌, 
1] ம புல வளவையும்‌ த 1) கழுதிலு வளைவையும்‌ இணைக்‌ 
கவும்‌, 
£ 1 சட்டையின்‌ அடிப்பாகம்‌, ்‌ 
குறிப்பு: சட்டையின்‌ &ழ்‌ மடிப்புக்கு 2 அங்குலம்‌ 
அதிகப்படி துணி விடவும்‌. 
கைப்பாகம்‌ (516876) (படம்‌ 92) 
& மேல்‌ பஜத்திலிருந்து கையின்‌ மணிகட்டு வசைக்கும்‌ 
& 13 அங்குலம்‌, 
௨-6 அங்குலம்‌ அல்லத மார்பு சுற்றளவில்‌ 3 பாகம்‌, 
கு. ஒரு வனாவை இழுகச் துக்கொள்ளவும்‌. 
ந க்த்‌ அங்குலம்‌, 
ம ந கேர்க்கோட்டை இழுச்துக்கொள்ளவம்‌. 
3 $--கேர்க்சோட்டையும்‌ இழுத்துக்கொள்ளவம்‌, 
கழுத்துப்பட்டை (001122) (படம்‌ 91) 
&--8 அக்குலம்‌... . 
உ 8 அங்குலம்‌. 
184 


ப$; அங்குலம்‌. 

ம) 8-8 அங்குலம்‌. [தனது [க்கு இடப்புறம்‌ தள்ளியும்‌ 
2 முங்குலம்‌ உயர்ந்தும்‌ இருக்கும்‌, 

& 1, 131) வளைவை வரையவும்‌. 


அறு டிழுவ ஒக எ 
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21%. 
படம்‌ 93. சட்டையின்‌,முன்‌ பாதி படம்‌ 94. சட்டையின்‌ பின்‌ பாதி 
பையன்‌ உள்‌ சட்டை (நர 5ம்‌) 
சட்டையின்‌ அளவ : 18ம்‌ 

கழுத்து மாரபு குறுக்களவு மார்பு சுற்றளவு கை 
11602 1137; (00 123”) [205126; 76 516ஸ6 177 
5 பின்‌ பாகம்‌ (1181( 1380) (படம்‌ 94) 

க 1$3அசட்டையின்‌ நீளம்‌ 

0 0-- மார்பு சுற்றளவில்‌ ந பாசம்‌--[ அங்குலம்‌ கூட்டு 
அளவில்‌ பாதி அல்லத 18 அங்குலம்‌--7 அங்குலம்‌ கூட்டு ௮ள 
வில்‌ பாதி ௮தாவது 4 ௮ங்குலம்‌ அல்லது 10 ௮க்குலம்‌, 

1? தனது த குறுக்குக்‌ கோட்டி லிருந்து 3 அங்குலம்‌ தாழ்ர்‌ 
தம்‌ 19க்கு மேல்‌ இடப்புறம்‌ 13 அங்குலம்‌ கள்ளியும்‌ அமைக்க 
வும்‌. 

0 ௨ம்‌ 11 உம்‌ முதுகு சுருக்கத்திற்கு 

ம [ ] வளைவை அ௮மைக்சவும்‌ 

195... 


இலத 0 
முதுகுப்பட்டை (13௨௦% 7016) : (படம்‌ 98) (இரண்டு துண்டு 
கள்‌ தேவை) 1? 10)மார்பு குறுக்கு அளவில்‌ 3 பாகம்‌ 1 ங்‌ 
குலம்‌ ௮ல்லஅ 63 அங்குலம்‌--1 அங்குலம்‌ ௮ல்ல.து [4 அங்குலம்‌ 
& 13-25 அங்குலம்‌ உயரம்‌ 
% 17-11 அங்குலம்‌ உயரம்‌ 
& 11% -பின்‌ கழுத்தின்‌ வாட்டம்‌ யிலிருந்து $ அங்குலம்‌ 
இறக்கியும்‌ இடப்புறம்‌ 3 அங்குலம்‌ கள்ளியும்‌ ௮மைக்கவும்‌, 
டம -1$ அங்குலம்‌ 
--1யிலிருந்து * அங்குலம்‌ உயர்த்தி அமைக்கவும்‌. 
$ முன்‌ பாகம்‌ (112 17200) (படம்‌ 98) 
& 1; சட்டையின்‌ நீளம்‌ 
4.1 மார்பு சுற்றளவில்‌ 3 பாசம்‌ 
% 1? மார்பு சுற்றளவில்‌ 3-7 அங்குலம்‌ கூட்டு அளவில்‌ 3 
தட்‌ 1 கதக்‌ 3 | 
அல்லது -_- அல்லது 10 அங்குலம்‌. 
௮ மார்பு கு௮க்கு அளவு. 1 அங்குலம்‌ அல்லது 
பம்‌ 1” அல்லத 73 அங்குலம்‌, 
1-4 யின்‌ அளவில்‌ $ அளவு. ன்‌ 
& சேம 11 அளவில்‌ % அளவு, 
[யிலிருந்து ] அங்குலம்‌ இறங்கியும்‌ [க்கு இடப்புறம்‌ 
% அங்குலம்‌ தள்ளியும்‌ இருக்கும்‌. 
இழ அநுர | 
 ம0-கழுத்து வளைவு 
[111 வகை வளைவு 
5] 11[--சட்டையின்‌ பக்க வளைவு 


ரூ க 


ர 


அல்லது 








ர தட பகட மட ட்‌ எத்தி 
படம்‌ 95, கைப்பட்டை படம்‌ 90. கை 
பத கைப்பட்டை (மீ) (படம்‌ 96) 
டு & ௮9] அங்குலம்‌. 
(2) & ேச்‌ அங்குலம்‌, 


180. 


(8) க, ௩௦, 00, மறயைச்‌ சேர்ச்‌. அப்‌. பிறகு 1) குலையில்‌ 
வளைத்துக்கொள்ளவும்‌, 











படம்‌ 97. காலர்‌ (001180 படம்‌ 98. முதுகு பட்டி (7016) 
கழுத்துப்பட்டை (00118) (படம்‌ 97) 

(1) & 7-2 அங்குலம்‌ அல்லது தேவையான அளவு. 

(2) ய அங்குலம்‌. 

(9) 61)-கழுத்து ௮ளவு--1 அங்குலம்‌. 

1] 1)-$ அங்குலம்‌. 

(- நீயிலிருந் து 1 அங்குலம்‌ உயர்ந்தும்‌ 1?லிருந்து ந அங்‌ 
குலம்‌ இடப்புறம்‌ தள்ளியும்‌ இருக்கும்‌. 

1% 7-2? அங்றாலம்‌, 

சட்டையின்‌ கை (படம்‌ 96) 

(1) கையின்‌ நீளத்தை முதுகின்‌ மத்திய பாகத்தி 
லிருந்து கையின்‌ மணிக்கட்டு வரைக்கும்‌ அளவு எடுக்க 
வும்‌; அப்படி எடுக்கும்‌ பொழுது கையை நீட்டி வைக்கவும்‌. 

(2) சரியான கை அளவுக்குப்‌ பாதி முதுகைக்‌ 
. கழித்துவிட்டால்‌, மேல்‌ புஜத்திலிருந்து மணிக்கட்டு 
வரைக்கும்‌ நீள அளவு வந்துவிடும்‌. 

&13--கையின்‌ நீளம்‌, 

& ே8 அங்குல அளவு. 

ஆறது, ர்‌: அங்குல அளவு அல்லது மார்பு சுற்றளவில்‌ 
* பாகம்‌. 

&1) மேல்‌ கழ்‌ சை புஜ வளைவை வரையவும்‌, 

3 114 அங்குல அளவு, 

5.11, ஐ கேர்க்கோடுகளிட்டுச்‌ சேர்க்கவும்‌, 

குறிப்பு: படங்களில்‌ மீட்டுப்‌ புள்ளியிட்ட அடையாளம்‌ 
மடி.ப்பைக்‌ குறிக்கிறது. ௮க்த இடம்‌ மத்தியில்‌ மடிக்கப்‌ 
பட வேண்டிய பாகம்‌. ஆகையால்‌, மார்க்குச்‌ செய்யுமுன்‌ 
மடி.த்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 
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அத்தியாயம்‌---88 
சித்திரத்‌ தையல்களும்‌, குறிப்பும்‌ 
(£ரம்‌01ம்‌00ு 51140%06 நேம்‌ 00512௨6) 


சித்திர தையல்கள்‌ (7௨ ராமு ஆர்‌): தையல்‌ 
களில்‌ (1) ஒட்டும்‌ தையல்‌ (£0ார்ு2 501101), (2) பொத 
கான்‌ துவாரத்‌ தையல்‌ அல்லது காஜாத்‌ தையல்‌ (1$01(0௫ 
11௦16 80, (8) முடித்தையல்‌ (16௧0௫ 54௦4), (4) புரசு 
தையல்‌ (58410 501௦), (5) சங்கிலித்‌ தையல்‌ (012/1 
6001), (6) மீன்‌ முள்‌ தையல்‌ (11௪ 13006 50401, (7) 
மூடையல்‌ தையல்‌ (112/6 500), (8) இறகு தையல்‌ 
(ஷங்சா 51010. (9) உடைந்த தையல்‌ (51% 5௦10), 
(10) தண்டு தையல்‌ (50 54௦010 என்னும்‌ பல வகைக 
ளுண்டு. ர 





படம்‌ 99, படம்‌ 100. படம்‌ 101, படம்‌ 102. படம்‌ 108. 

ப சங்கிலித்‌ தையல்கள்‌ 

வேர முல 
தையல்களின்‌ உபயோகங்களைக்‌ கூறுகறேன்‌:-- 

சங்கிலித்‌ தையல்கள்‌ (சேவ 51/7௦௩௨5): சங்கிலித்‌ தையலி 
லும்‌, தண்டு தையலிலும்‌ அனேகமாக எல்லா நேர்க்‌ 
கோடுகளுக்கும்‌, வளைவு கோடுகளுக்கும்‌ உபயோகப்படும்‌. 
உடைந்த கையல்‌ (511 51000) கேோ்த்தியான பல கோடு 
களுக்கு உபயோகப்படும்‌. 

(படம்‌ 99) சங்கிலிக்‌ தையல்‌ தைக்கும்‌ பொழுது 
முதலில்‌ வேண்டும்‌ இடத்தில்‌ ஒரு தையல்‌ போட்டு நாலை. 
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- வெளியே கொண்டுவந்தும்‌, நாலை வெளியே இழுத்த இடத 
திலேயே மறுபடியும்‌ ஊசியை நுழைத்து வலக்கைப்புறம்‌ 
கொஞ்சம்‌ நால்‌ துவாரம்‌ (1,௦0௦ 1௦016) படத்தில்‌ காண்பித்த 
பரகாரம்‌ விட்டு' இரண்டு மூன்று நூல்கள்‌ சன அளவு 
தூரத்தில்‌ ஊ௫யை வெளியே இழுக்கும்‌ பொழுது துவார 
திற்குள்‌ விட்டிருக்கும்‌ நாலை இடக்கைக்‌ கட்டை விரலால்‌ 
ஊன் றிக்‌ கொண்டும்‌ ஊக்கு அடி.யில்‌ நால்‌ இருக்கச்‌ 
செய்ய வேண்டும்‌. இம்மாதிரியே இக்தத்‌ தையல்‌ போட 
வேண்டும்‌. அப்படிப்‌ போட்டு முடிக்கும்‌ சமயத்தில்‌ 
கடைசிக்‌ துவார நாலைப்‌ பிடிமானமாக்க ஒரு செங்குத்‌ 
தான தையலைப்‌ போட்டுப்‌ பூர்த்தி செய்யவும்‌. 


(படம்‌ 100) இ.து மற்றொரு விதமான சங்கிலிக்‌ தையல்‌. 
சங்கிலிக்‌ தையலை விருத்தி செய்ய இதனுடைய நூல்‌ 
துவாரததைப்‌ பெருக்கப்‌ பார்தீதுப்‌ பக்க வாட்டத்தில்‌ 
பிடிமானப்படுத்தப்‌ பக்கங்களில்‌ சாய்ந்த தையலால்‌ படத்‌ 
தில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ பிடிமானப்படுத்திப்‌ பூர்த்தி 
செய்யவும்‌. 


(படம்‌ 101) இது மற்றொருவிதமான சங்கிலித்‌ தையல்‌ 
இதற்கு மூலைவரைச்‌ சங்கிலித்‌ தையல்‌ (1)1220ற௨] 081 
51௦0) என்பது பெயர்‌. இந்த மூலைவரைச்‌ சங்கிலித்‌ 
தையல்‌ போட நூலுக்குமேல்‌ ஊ௫யைக்கொண்டு போய்ப்‌ 
பிறகு ஆரம்பித்த இடத்திற்கு $ அங்குலம்‌ அல்லது 
்‌ அங்குலம்‌ அல்லது வேண்டிய அளவுக்குக்‌ கீழ்‌ இருக்கப்‌ 
பார்த்துக்கொள்ளவும்‌. அப்படிச்‌ செய்யும்‌ பேரது 
நூல்‌ துவாரத்திற்கு மேல்‌ கொஞ்சம்‌ நூல்‌ இருக்கவும்‌ 
பார்த்துக்கொள்ளவும்‌. நால்‌ துவாரம்‌ (1,௦௦௦) அமைக்‌ 
கும்‌ பொழுது சாய்வாக அமைத்து, ஒரு சிறு தையல்‌ 
போட்டு அதைச சாய்வாகப்‌ பொருந்தச்‌ செய்யவும்‌, 

(படம்‌ 102) இ.தவும்‌ சங்கிலிக்‌ தையலில்‌ ஒரு தினுசு, 
இதற்கு ரோமன்‌ சங்கிலித்‌ தையல்‌ (1₹0008 100 (1101) 
என்பது பெயர்‌, வேண்டும்‌ இடத்தில்‌ ஊ௫ூயை விட்டு 
வெளியே இழுத்து, மறுபடியும்‌ வலக்கைப்புறம்‌ (1:12) 
நுழைத்து, 3 அங்குலம்‌ அல்லது வேண்டும்‌ அளவு முதல்‌ 
தையலுக்கு முன்னும்‌ நுழைத்து அதை மறுபடியும்‌ 
செங்குத்தாக இடப்‌ (1,680) பக்கம்‌ ஆரம்பித்த தையலுக்‌ 
குக்‌ உழாகவும்‌ வெளியே இழுக்கவும்‌. 
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(படம்‌ 108) இந்தத்‌ தினுசையும்‌ சங்கிலித்‌ கையலைச 
சேர்த்து இதை அழகு ரோமன்‌ சங்கிலித்‌ தையல்‌ 
(உளார்‌ ணக 5ம்‌ என்பர்‌. இதத தையல முன 
சொல்லிய ரோமன்‌ தையல்‌ மாதிரியே, ஆனால்‌, இதில்‌ ௮ழ 
குக்காக மத்தியில்‌ ஒரு புள்ளி உள்ளது. 





படம்‌ 104. பவட டம்‌ படம்‌ 106. 
ண்டு தையல்‌ உயாச்த தையல்‌ உடைந்த தையல்‌ 
(0 5111௦1 [815603 506 5111௦1 0114 4௩௦4 
தண்டு தையல்‌ (512 54) இந்தத்‌ தையல்‌ படத 
தில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ கொஞ்சம்‌ சாய்ந்தாற்போல 
(513௦02 ௨ 110012) அல்லது பின்‌ தையலைப்‌ (௨௦% 801010) 
போல உடனே கோட்டுடன்‌ கலந்தாற்போலச்‌ செய்யப்‌ 
படுறது. இக்தத்‌ தண்டு தையலைப்‌ (50 5ம்‌) பின்‌ 
னும்‌ பொழுது ஊ௫ி பக்கமே நூல்‌ இருக்க வேண்டும்‌. சகஜ 
மாக இடப்‌ புறத்தில்‌ இக்தத்‌ தையல்‌ செய்த பிறகு 
கோடு பார்வைக்கு அழகரக இருக்கும்‌. 
உடைந்த தையல்‌ (514 51௦75: இந்தத்‌ தையல்‌ கேர்த 
தியான கோடுகளுக்கு உபயோகப்படுத்த படுறது. இது 
சங்கிலிக்‌ தையலை ஒத்து இருக்கும்‌. இது தைக்கும்‌ . 
பொழுது பின்‌ தையல்‌ (1880% 501௦0) முறையை அனு 
சரிக்க வேண்டும்‌, ஆனால்‌, இந்தத்‌ தையலில்‌ ஊூயை 
ஒவ்வொரு முறையும்‌ படத்தில்‌ காண்பித்திருப்பதுபோல 
முதல்‌ தைத்த தையலின்‌ மத்தியில்‌ (310016) நாலை 
நுழைத்துப்‌ பின்னவும்‌, இப்படிச்‌ செய்யும்‌ பொழுது 
நூலைப்‌ பிரித்துக்‌ காண்பிக்கும்‌. | | 
மீன்முள்‌ தையல்‌ (11சாராஈ 8௦௨514) (படங்கள்‌ 107, 
105) இரு இத்திரங்களிலும்‌ உபயோகப்படுத்தியிருக்கும்‌ 
தையல்களுல்கு மீன்முள்‌ தையல்‌ (119102 13006 50400) என்‌ 
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பது பெயர்‌, இர்தத்‌ தையலில்‌ காஜா அல்லது பொத்தான்‌ 
துவாரத்‌ தையல்கள்‌ (150110 11௦16 5ம்(ஞ்க5) சேர்ந்து 
தெத்து மாற்றி அல்லது ஒன்று விட்டு (0சாறகர௭வ]9) 
வலப்புறம்‌ ஒன்றும்‌ இடப்புறம்‌ ஒன்றுமாகத்‌ தைக்கபபட 
டிருக்கிறது, 7 ப 
இர்தத்‌ தையலை இரு விதமாகத்‌ தைக்கலாம்‌: (1) 
வெளித்‌ தையல்‌ செங்குத்தாகவும்‌ உள்‌ தையல்‌ (படம்‌ 107) 
லிருப்பதுபோல வளைவாகவும்‌ (812 28ஐ) இருக்கும்‌. 





படம்‌ 107, படம்‌ 108. படம்‌ 109, படம்‌ 110, 
மீன்‌ முள்‌ தையல்கள்‌ புரசு தையல்‌ இலைத்‌ தையல்‌ 
[]ளார்பத 13௦06 511000 05 2111) (10௦11 1,கல5 ஒபீர௦ந 


(2) வெளித்‌ தையல்‌ சாய்ந்தகாற்போல அமைக்கப்‌ 
பட்டு இருக்கும்‌. இம்முறையில்‌ வடிகுழாய்‌ (740) போன்ற 
செங்குத்தான கையலும்‌ (1460௦7 21110௨] 51(41௦1௦5) 
படம்‌ 108ல்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ அமையும்‌. 

புரசு தையல்‌ (5சர்‌ஈ 31ிரள்‌): இதில்‌ கேர்த்தையல்கள்‌ 
ஒன்றோடொன்று சேர்க்காற்போல மட்டமாக அமைந்து 
இருக்கும்‌. இவைகள்‌ பல விதங்களில்‌ ௮ழகாக இடத்தை 
நிரப்பச்‌ சாய்ந்தாற்போலப்‌ (011146) பின்னப்படும்‌, 

உயர்ந்த புரசு தையல்‌ (6௦/560 5சஈ 311/0): இக்தத்‌ 
தையல்‌ புஷ்பம்‌, இலை உருவு குறிப்பு அல்லது கூட்டெழுத்‌. 
துக்களுக்கு உபயோகப்படும்‌. இக்கத்‌ தையலைப்‌ பின்னல்‌ 
வேலையில்‌ கிரப்பும்‌ (100/2) தையலால்‌, அதாவது கேர்‌ 
அல்லது மட்டமான தையல்களால்‌ பின்னின பிறகு, சாய்‌ 
வரகு அல்லது கோத்தையலால்‌ நிரப்பும்‌ (மம்மி) தைய 
னக்கு மேல்‌ பின்ன வேண்டும்‌. 
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இலைக்‌ தையல்களும்‌ அவற்றைத்‌ தைக்கும்‌ முறையும்‌ (0௨௦ 
எல்‌ கட்‌ 16 வாவ நாம: இலைகள்‌ தைக்க ( 
பர௯ தையல்‌ (83௨ 8000௦, (8) தட்டையான குறுக்குத்‌ 
கையல்‌ (1௨ 0௦3 5000, (3) மூடையல்‌ ையல 
முவ்டீம்‌ 5ம்‌. (1) பொத்தான்‌ அவாரத தையல்‌ ௮ல 
லு காலாக்‌ தையல்‌ (0:0௩ 11016 501601) முதலியவை 
களை உபயோ௫க்கலாம்‌, ம்‌ 

(படம்‌ 110) இக்க இலையானது தட்டையான குனுக 
கூதி தையலால்‌ (1௨0 மே0௦ 50000) தைக்கபபட்டது. 





படம்‌ 112. படம்‌ 118. படம்‌ 114, 
இலைக்‌ தையல்கள்‌ | 
1,௩65 110165 . 
இக்ததி தையலை முகலில்‌ &ழ்‌ கோக்கச்‌ செங்குத்தான 
தையலால்‌ (யி 50%) ஆரம்பிக்கவும்‌. அக்க 
ஆசம்பித்த இடத்திற்கு மாறிமாறி வலப்புறம்‌ சாய்க்க 
கையலால்‌ (001006 50%) ஒன்றும்‌ இடப்புறம்‌ சாய்ந்த 
தையலால்‌ (0௦1006 5) மற்றொன்றும்‌ சேர்க்கவும்‌. 
இக்தகச்‌ (011006 50ல்‌) சாய்க்க கையல்கள்‌ $ அங்குலம்‌ 
கடுக்கோட்டுக்கு வளர்க வந்தால்‌, மத்தியில்‌ ஒன்றோ 
டொன்று சக்திக்லு வரும்‌, 

(படங்கள்‌ 111, 112) இக்க இலைகளை: இரு விதமாக 
மூடையல்‌ கையலால்‌ மிய 5000 பின்னலாம்‌. 

(1) இலை மாதிரி தைக்கக்‌ கவரறான பக்கம்‌ இருமட்ட 
மான முடையல்‌ கையல்கள்‌ (பிலகடீ 110 1-0 
ஒஸ்‌ வருகிறாற்போல முடையல்‌ கையலால 11ம்‌ 
00) பின்னவும்‌. இகனால்‌ தையலுக்கு கிரப்புதகல்‌ 
(2ம்மஐ ௮வ௫யம்‌ ஏற்படாது. (படம்‌ 111) பார்க்கவும்‌, 
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(2) இலைகளைத்‌ தட்டையாகத்‌ (17210) தைக்க 
வேண்டுமானல்‌, கொஞ்சம்‌ செங்குத்தான தையல்கள்‌ இரு 
பக்கமும்‌ வளர்ந்து இருப்பது போலப்‌ பின்னவும்‌, (படம்‌ 
112) பார்க்கவும்‌, 

(படம்‌ 113) இந்த இலையானது மீன்‌ முள்‌ தையலால்‌ 
(11 136 5) தைக்கப்பட்டது. படத்தில்‌ காண்‌ 
பித்த பிரகாரம்‌ கெருங்கத்‌ தைக்க வேண்டும்‌. இம்மாதிரி 
தைப்பதால்‌, இலை முார.தும்‌ .நாலால்‌ மூடப்படுகிறது. 





படம்‌ 115, படம்‌ 116. படம்‌ 118. 
இலைத்‌ தையல்கள்‌ மொக்குத்‌ தையல்‌ 
1,817 5(110165 11€ [யம்‌ 510 


(படம்‌ 114) பொத்தான்‌ துலாரத்‌ தையல்‌ அல்லது காஜாத்‌ 
தையல்‌ (13010 11௦16 500010): பொத்தான்‌ துவாரத்‌ தையலை 
ஆரம்பிக்கும்‌ முன்‌ தைக்க வேண்டிய இடங்களின்‌ ஓரமாக 
ஒட்டுத்‌ தையலால்‌ (13ம11பத 50101165) படத்தில்‌ காண்பித்த 
பிரகாரம்‌ ஓட்டி விட்டுப்‌ பிறகு காஜா அல்லது பொத்தான்‌ 
துவாரத்‌ தையலைக்கொண்டு பூர்த்தி செய்யவும்‌. 

(படம்‌ 115) நீளமான பொத்தான்‌ துவாரத்‌ தையல்‌ 
அல்லது காஜாத்‌ தையலால்‌ இந்த வட்டமான இலை தைக்‌ 
சுப்பட்டது. இந்தத்‌ தையல்‌ தாரம்‌ தூரமாக ௮கல வசத்‌ 
தில்‌ தனிப்பட அமைக்கப்பட்டிருக்கிறது. அப்படித்‌ தைக்‌ 
கும்‌ பொழுது இடையில்‌ இருக்கும்‌ நூலானது இலையின்‌ 
மத்தியில்‌ சந்திக்க நீளமாய்‌ இருக்க வேண்டும்‌. 

(படம்‌ 116) இர்த இலை ஓரமாகக்‌ குட்டையான 
காஜாத தையலைக்‌ கொண்டும்‌ இடையில்‌ இடம்‌ விட்டும்‌ 
தைக்கப்பட்ட.து. இந்தத்‌ தையலை மேல்‌ கோகஇக்‌ காம்பி 
லிருந்து வலப்‌ புறமாகவும்‌, இடப்‌ புறமாகவும்‌ ஆரம்பித்‌ 
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துக்‌ கடைசியாக இரு வரிசையும்‌ இலையின்‌ முனையில்‌ ௪௩ 
இக்கும்படி செய்யவும்‌, 

(படம்‌ 117) இக்க (5௦வ110060) இலை பல வரிசைக்‌ 
குட்டைக்‌ காஜா அல்லது பொக்கான்‌ துவாரக தைய 
லால்‌ தைக்கப்பட்டது, இடப்‌ பாதிமூன்று வரிசையாலும்‌ 
வலப்‌ பாதி மூன்று வரிசையாலும்‌ அமைக்கப்‌ பட்டவை. 
இதைச்‌ செய்யும்போது வலப்பக்கம்‌ இருண்ட 
சிற (ஸ்வ நாலாலும்‌, இடப்‌ பக்கம்‌ வெள்ள நிற 
(1 ஜிடல்வலி தாலாலும்‌ பின்னினால்‌, கன்றாக இருக்கும்‌. 


31 
21113 
72 ய்‌ 
7 ல்‌. 
டி 
டி 





படம்‌ 119, .. படம்‌ 120. படம்‌ 121, 
மலராத தையல்கள்‌ 
1082 5111013 

மொக்கும்‌, புஷ்பங்களும்‌, அவைகளைப்‌ பின்னும்‌ முறையும்‌ 
(1௦25 80 8ப05 கஈ௦ ௩௦௭ 1௦ ஊாமா௦/மொ (ரவா: இலை 
களுக்கு உபயோகப்படுத்திய கையல்களைப்‌ புஷ்பங்களுக்‌ 
கும்‌, மொக்குகளுககும்‌ உபயோகப்படுக்தலாம்‌. அந்தத்‌ 
தையல்களுடன்‌ சங்கிலிக்‌ தையல்களைப்‌ பல விதமாக உப 
யோகப்படுதக்கலாம்‌. 

(படம்‌ 118) இதற்குப்‌ பிரிக்கப்பட்ட மஸ்க்‌ சங்‌ 
திலித்‌ தையல்‌ போடவும்‌, அப்படிச்‌ செய்யும்போது தைய 
லைப்‌ பிடிமானமாக்க ஒன்று அல்லது மூன்று இடங்களில்‌ 
தையல்‌ போட்டுப்‌ பொருத்தி வைக்கவும்‌. இம்மாஇரித்‌ 
தையல்கள்‌ பெரிய இதழ்களுக்கு மூட உபயோகப்படு 
இன்றன. 

(படம்‌ 119) இகத மொக்கை மூலைவரை அல்லது மூலை 
வாட்டச்‌ சங்கிலித்‌ தையலால்‌ (11_20௦0வ 021௦ 81800௮) 
இரண்டு நிறங்களில்‌ செய்யலாம்‌. 

ம்க்ச்‌ 


(படம்‌. 120) இந்த இலையைப்‌ பிரிக்கப்பட்ட 
(ம்ம்‌) சங்கிலித்‌ தையலால்‌ பசின்னலாம்‌. இழ்‌ வரிசை 
இருண்ட நிற நூலால்‌ சங்கிலித்‌ தையலில்‌ செய்யப்பட்‌ 
டது, மேல்வரிசை வெண்ணிற நாலால்‌ (1,114 (12௨0). 
பின்னப்பட்டது. வெண்ணிறத்‌ தையல்‌ (1.1ஜி% 9014085) 
இருண்ட கிற .நால்‌ தையலுக்கு (1981 8110௦1) இடையில்‌ 
பார்வைக்கு நல்ல உருவாக்கச்‌ செய்யப்படுகிறது, இத்‌ 
தையலைப்‌ பூக்களுக்கும்‌ செய்யலாம்‌. 

(படம்‌. 121) இத இகழ்கள்‌, சங்கிலித்‌ தையலாலும்‌ 
உட்புறம்‌ நோத்தையலாலும்‌ செய்யப்பட்டன, முதலில்‌ 
இருண்ட நால்‌ தையல்‌ (1927% 51100௯) புள்ளியைச்‌ சுற்றி 
லம்‌ ஆரம்பித்‌.து, பிறகு மையத்தை (ஸாரா) கோக்கியும்‌, 
சங்கிலித்‌ தையல்களைச்‌ சுற்றிலும்‌ வெண்ணிற மாலைக்‌ 
(11ம்‌) கொண்டு தையல்களைப்‌ பூர்த்தி செய்யவும்‌. 





படம்‌. 123. 
மலர்த்‌ தையல்கள்‌ 
1*]௦87 5111௯ 

(படம்‌. 122) பூவைத்‌ (19215165) திறந்த (00) தையல்‌ 
கைக்‌ கொண்டு செய்தல்‌. இது செய்யும்‌ போது மூன்‌ 
சோமன்‌ சங்கிலித்‌ தையலுக்குக்‌ கூறியது போலச்‌ செய்‌ 
யவும்‌. இப்படி.ச்‌ செய்யும்போது நால்‌ துவாரம்‌ (1,௦௦0) 
ஆனது திறக்காற்போல உச்சியில்‌ நிற்கும்‌, 

(படம்‌. 128) இந்தக்‌ தையல்‌ வேலை இதழை எவ்வாறு 
நான்கு வரிசையிலும்‌ நான்கு நிறங்களிலும்‌ திறந்த 
சங்கிலித்‌ தையலால்‌ ((9ற8௩ ௦12/0 8100) செய்யக்‌ கூடும்‌ 
என்பதைக்காண்பிக்கிறது. அடிப்பாகத்தில்‌ ஆரம்பிக்கும்‌ 
போது அதிகம்‌ இருண்ட நிற _நாலைக்‌ (053; ராம்‌) 
கொண்டு ஆரம்பித்து, பிறகு வர வர மேல்‌ நோக்‌இ 
வெண்ணிற நூலால்‌ (112167 (1620) பூர்‌.தீதி செய்யவும்‌, 


19 1த்5 


(படம்‌. 124) சிறகு தையல்‌ (உவ 3/0): இர்தத 
தையல்‌ துவாரத்தையலை (1,௦௦0 5001) ஒத்தது, தைத்துக்‌ 
கொண்டு வரும்பொழுது வர வரக்‌ தையல்கள்‌ அருகில்‌ 
வந்து கொண்டு இருக்கும்‌, முதலில்‌ வலப்புறம்‌ ஒரு 
துவாரம்‌ (1,௦௦0) செய்து கொள்ளவும்‌. பிறகு இடப்புறம்‌ 
ஒரு துவாரம்‌ (1,௦௦2) செய்துகொள்ளவும்‌. இத்த மாறி 
மாறி வரும்‌ தையல்கள்‌ இருக்கவேண்டிய தூரம்‌ (௨௦௦ 
அளவிலும்‌ ஒரே போக்கிலும்‌ (101௦011000) படத்தில்‌ இருப்‌ 
பதைப்போல இருக்க வேண்டும்‌. 





படம்‌ 194, படம்‌ 199. 


இறகு தையல்கள்‌ பிரஞ்சு முடி 
[* ள்‌ 510 ளு 10௦4 


இரண்டு சிறகு தையல்‌ (0௦௩1௨ ஊர 5॥ரள்‌) : ஒரு 
புறம்‌ இரண்டு தையல்கள்‌ போட்ட பிறகு மறு புறம்‌ 
மாற்ரி இரண்டு தையல்கள்‌ போட வேண்டும்‌. படத்தைக்‌ 
கவனிக்கவும்‌ (படம்‌ 125), 
பிரஞ்சு முடி (லார்‌ ள்‌): நாலைத்‌ துணியின்‌ 
மூலம்‌ வெளியே கொண்டுவந்து இடக்தைக்‌ கட்டை விர 
லாலும்‌ ஆள்‌ காட்டி விரலாலும்‌ ஊன்றிப்‌ பிடித்துக்‌ 
கொண்ட பிரகாரமே ஊசியை ஒன்று அல்லது தேவை 
பருக்கால்‌ இரண்டு சுற்றுச்‌ சுற்றிப்‌ பிறகு ஊ௫யைத்‌ 
திருப்பி, முன்‌ ஊ௫யை வெளியே எடுத்த இடத்திற்கு ௮௬ 
கில்‌ படத்தில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ நுழைக்கவும்‌. கடை 
வரைக்கும்‌ நால்‌ பிடிப்பை விட்டுவிட வேண்டா. நூல்‌ 
கனமாய்‌ இருந்தால்‌, ஊூயைச்‌ சுற்றிலும்‌ ஒருமுறை சுற்றி 
ஒலை போதும்‌... முடியும்‌ சுத்தமாகவும்‌, திருப்திகரமாகவும்‌ 
இருக்கும்‌... நூல்‌ சன்னமாய்‌ இருந்தால்‌, பல முழை சுற்ற 
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கேரிடும்‌.. அப்படிப்‌ பல முறை சுற்றியும்‌ முடி. சுத்தமாக 
வும்‌ திருப்திகரமாகவும்‌ இராது. ்‌ 
உருவு குறிப்பும்‌ உருவு நிரப்புதலும்‌ : 
(பரி 0 ஐ௭0௦்‌40 065105): 

1. உருவு சூறிக்கும்பொழுது கோடு ஒழுங்காகவும்‌ 
சரியாகவும்‌ இருக்கவேண்டும்‌. இது முக்கயமாகக்‌ கவனிக்க 
வேண்டுவது, 

4... சித்திரம்‌ அல்லது உருவு பின்னும்‌ பொழுது, 
உருவு கோட்டைச்‌ செம்மையாகக்‌ கவனித்துச்‌ செய்ய 
.. வேண்டும்‌. ட ட அதது 

3. இித்திரம்‌ அல்லது. உருவு பின்னும்‌ முன்‌ சில ஒட்‌ 
டிச தையல்களில்‌ தையல்‌ பொருக்க சத்திரம்‌ அல்லது 
உருவுக்கோடு தைக்கவேண்டும்‌. - 

4, உருவை ிரப்பும்பொழுது முன்னும்‌ பின்னுமாக 
வும்‌ மத்தியில்‌ களர்ந்தும்‌ அடர்ச்தும்‌ கனத்தும்‌ இருக்கும்‌ 
படியும்‌ கவனிக்க வேண்டும்‌. 

௦. இம்மாதிரிப்‌ பின்னல்‌ முறை அழகு வட்டக 
கரை ($௦௨100ர1த) - உருவு படங்கள்‌ செய்யும்‌ முறையில்‌ 
தெளிவாகவும்‌ விவரமாகவும்‌ காண்பிக்கப்பட்டிருக்கிறது. 
அகதப்‌ படங்களைப்‌ பார்த்துத்‌ தெரிந்துகொள்க,. . . 





படம்‌, 127 படம்‌, 128 படம்‌. 129 
முனையுள்ள அழகு வட்டக்கரை 
[௦10160 50௨11005 

முனையுள்ள அழகு வட்டக்கரை (8௨460 5௦211௦ல: 
இதைச்‌ செய்யும்பொழுது மேல்கூ நியவாறு உருவுககோடு, 
நிரப்புதல்‌, காஜா அலலது பொத்தான்‌ துவாரதக்‌ தையல்‌ 
முதலியவைகளை த்‌ தைக்கவேண்டும்‌. 
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- மூனையுள்ள அழகு வட்டக்‌ கரை (2௦௭160 56 1௦8) 
செய்யும்‌ பொழுது உள்‌ வாட்டக்‌ கோட்டில்‌ தையல்கள்‌ 
நெருக்கமாகவும்‌ வெளி வாட்டக்‌ கோட்டில்‌ வெலத்தியாக 
வும்‌ சரியான உருவுக்குத்‌ தக்கவாறு அமையும்படி செய்ய 
வேண்டும்‌. 





படம்‌, 130 படம்‌, 151. 
அழகு வட்டச்‌ கரை 










பக ல்‌ இ: டவ. ஒடு மி 


ட 








படம்‌. 132 படம்‌, 138 
௮ழகு வட்டக்‌ கரை 
அழகு வட்டக்கரை (5௦௮1௦5): இதைச்‌ செய்யும்‌ 
பொழுது மேல்‌ கூறியவாறு உருவு கோடு, கிரப்புதல்‌, 
காஜா அல்லது பொத்தான்‌ துவாரத்தையல்‌ முதலியவை 
களைத்‌ தைக்கவேண்டும்‌. ஒன்று மட்டும்‌ ஞாபகம்‌ இருக்க 
வேண்டும்‌: காஜாத்கையலின்‌ நீளம்‌ உருவு கோட்டுக்கும்‌ 
அழகு வட்டத்தின்‌ (506112) அளவுக்கும்‌ சரியாக இருக 


கும்படி அமைக்க வேண்டும்‌. 





அஷ 
॥ 0 ர சீஷ 
1 


படம்‌, 1£க4 





புள்ளிகள்‌ (0௦5) 
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(மு 184.ஆம்‌ 
லில்‌ ன ரர பல்லில்‌ காண்பித்த பி ை 
ல்‌ குறுக்குத்‌ .. தித்தனாற்‌ ர 
6 சயது, 


றகு உயாக 
மூலை பர ்‌ ச ப்பூ ்‌ ட 
2 கவ்வ ச அத்தன (13௨186 58 ரன்‌) 


(2) படம்‌ 
தையலால்‌ ( 1485 இச்தட்‌ | 
ன்‌ % ்‌ ்‌ தப்‌ 18. ள்ளி ்‌ (௫. 
2௦% 51) (சின்ன ௫ 9 ன ்‌ சுற்றிலும்‌ 
2 ம்‌. 


(9) (ர்கள்‌, 
படம்‌. 186 இக்தட்‌ 
(15௨௦1 511௦5) ன்‌ இககப புள்ளியைப்‌ பின்‌ 
்‌ ட்டுகத தைய 


-லரல்‌ த்‌ ்‌] ள்‌ 
வேண்டு தீதில்‌ கரண்பித்‌ 
வண்டும்‌. ரண்பித்த பிரகாரம்‌ செம்‌ 

| து முடிக்க 





ட டக. 
க 1 ண்ப்வத்க்‌. 
க்கி 3 கடிடி்ச்ச 
ட்‌ 
௯௫ [. 
அ. 111 ஈ௭டி 
௪௫ உட தி 
௫ இ ட கூ 
உ டத:  ன்க்ச்‌ 
௫௫: நட 2 
டது ன டட சிரச ஓ 
நட்டான்‌ ௮ ன 
௩5 ஞூ. ஈ து 
க 
அ த [அத்ன்‌ ட 
ர ன ஆடு ட 
ரூ ௬ ஸல ஆ, 
ஞு. எ டக்‌ ழ்‌ 
டி 5) 27% ஸி. 
ஐடி * த. 
ள்ள டி 
[1 ௩ க 
பூன்‌ ப்ட்‌ உ 
ட ட ல்க 
ம தடம்‌. 
டத த. ன அரிது 
டன்‌ | 5 ட்‌ 
கு - தட 
2 அஸ்க $ 
ற டட ச்சர்‌ 
ச ச 
௩. ்‌.] டத? 
சச்‌ ஒ5 இடு 
ஆ 89 ௬ 
௩? ல்‌ “ச ச எலல 
௩௩ ௩ பகு “சல 
டர்‌ ₹, உ ண்‌ 
ஓஒ 
த த்‌ சர, டக * 
௪ 
ட நன்ற ப்‌ 
ச்‌ ர 
(3 அன 
கட்‌ கர ட்‌ 
ஓஒ. [இ உ சுசி 
௬ ௭ 
இழ” ல இட கண்டவ ௬௨ 
௫௨௦ 8 இரரில்‌ ன 
ரி. ஆல உ * ரீ ப்‌ 
2 பன தவ த தபு ம்‌ 
[்‌ | ம்‌] ட நப ஞ்‌ க ௬ [ு ்‌ [்‌ 5 * 
தள்‌, தத ஞ்‌ டி 82௮ அடிய ப நல்‌ ய்‌ ன்‌ ௫2 வ ஒ அட்டு 
ட்ட ௪.2௪. ஓ த்‌ ரதி அச்ச 4. சழ உர ரூ [தத உரக்‌ ச ௫ அத்ய 
ன்‌ ௮..ஏ.ச சீ தத்தத்‌ சத பதக்க ண டர்ன்‌ 7 உ சத்‌ ௩. ௨8 
க அட ௫ டன்‌ ட்ரகி தது க அமி அர தர்‌ நாப உ ௩ ௨ஓ ௭ ச்‌, ல ச ௩5 
1-1 நள்‌. இன குர த? 7 த நப அத வரிடம்‌ பப்ஸ்க்‌ ஷ்‌ க்‌ (உ) ஓ 5௯ 
ன ௫௪ ள்‌ _ூ பட றக்‌ ஒுச * த * டண்‌ போ ௩-௯ பத டது. 
உ? ததத ச, ௨௫ ஒடு.” % ஆ ஆ ௮ கள்‌ தப பது ட்‌ 
0 ப்தி ௧௪ ட ௪௨3 ௩5 டப ன் பக்‌ ச்‌ சலக்‌ 
சழ உ 9 4 டட ன்ன ட ள்‌ க சப *்‌ 1”? ஆ ல்‌ டட தக்கன்‌ மஜ! ௫ 
்‌.] * க்ஷ [] டூ? 68 ௫ னத்‌ ூ* | கூ 1... ர்‌ ட்ட. த 5௩ 
ப * “ச ௪௪0 கச டூ * (ஸு கு 74 க ௫ ௭ 
௫ தந்‌ ௪ த்த உ ஓ 9 ச சச, ஒர ஓடி 7 ஸ்‌ ல இதம்‌ 
க. 6 ட்‌ ்‌ ப % 7௨5 ள்ல 6 து கு பட ௫3 ட்‌ ௯. ஆ) ௫ பூக்‌. 
ந * தக்‌ ளு 5௧% டிஷ்‌ 7௯ $உஈ ்‌ ] தத ௨௩% 
௪௫ த ௩௧௩௫7 பக்க) ௮: டடத பத 48 ரள அர்த ம அத ன! ட்‌ 
பனி ன ணபனத்க ள்‌ எ ட ௨ க இ ட உ ்‌ க ஆட 4௬ ௪5 உ. * 5 
14 த பபப * அட்ட க்கில்‌ ய்‌ ச டடத 
* க டட 5 ஆ ௫ அர சீ ௪ உட க உகு டி 
பககக ப அபத்தக்‌ ௯ தக ட அசத 26 க க பரன்‌ 1 அவது 
966? ஓஒ ச்ச [. 8 ௧] ௩ ௫.௪ 
ச ௪2 3” * உ லம்‌ உட சிஷ௩ சடக்‌ க பர்ரி 
86. 25 டச்‌ 4 டது. | டிடி த: ௧-௪ 
மஜத கடட“ $ ஒகர கண்‌] 
நல்லன்‌. * 
௪ ஸ்டா! ச்‌ [... 
நத த டக்கு ரசி 


டத த நரை 


சித்திர ம்லர்‌ உ 9] ப்‌ ல்‌ 
ரவு குறிப்பு: 8௦/0௫ 81௦ 0 
65101 


வலப்புறம்‌ மே 
மல்‌ பகுதி பின்னப்பட்ட ப 
ர்கம்‌. 


குறிப்பு. மற்றட 
௨இப பகுதிகள்‌ உருவு 
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பத டபப தம. - பின்னல்‌ முறை: | 

க்‌ பெரிய மலர்‌ இதழ்கள்‌ (1௧௩0௨ ல்‌ 202120 
புரசு தையலால்‌ (58110 5(ப100௦)கருிர றப்‌ பச்சை நூலாலும்‌ 
கருகிறச்‌ சிவப்பு நாலாலும்‌ மாறி மாறிச்‌ செய்வதுடன்‌; 
மத்தியில்‌ இருப்பவைகளைக்‌ கருகிறப்‌ பச்சை நூலால்‌ 
செய்யவும்‌. இதழ்களைப்‌ பிரிக்கும்‌ கோடுகளைக்‌ தண்டு 
தையலால்‌ (51 ௮(1601765) வெள்ளை நாலாலும்‌, முனை ஓரங்‌ 
களை அதே நூலால்‌ புரசு தையலாஓம்‌ (62110 டவ்‌ 
செய்யவும்‌. 


௫) பெரிய மலர்‌ இதழ்‌ அடியில்‌. ருக்கு மூன்று பிரிவினை 
ள்‌ : %உர*ா66 5601105 ௮74 1௨ 6௦14௦0 ௦ ரந ரில). 
பரசு தையலில்‌ (62/6௨) மேல்‌ பிரிவினை 
கருகிற சிவப்பு நாலாலும்‌ மத்திய பிரிவினை வெள்ளை 
நாலாலும்‌. கீழ்ப்‌ பிரிவினைக்‌ கருகிறப்‌ பச்சை நூலாலும்‌ 
செய்யவும்‌. கருகிறப்‌ பச்சைக்‌ கோட்டை இகழ்ப்‌ 
பக்க ஓரங்களிலிருந்து ஆரம்பித்துக்‌ இழ்‌ முனையில்‌ 
முடிக்கவும்‌, 

(௦) மாக்கு ர உ$பல்‌ செய்யும்‌ முறை உடைபட்ட 
தையலால்‌ (5011 54௫௨5) செய்யவும்‌. 

மேலும்‌ கீழும்‌ கருகிறப்‌ பச்சை நூலால்‌ செய்யவும்‌. 
மத்திய (110416) பாகம்‌ கருகிறச்‌ சிவப்பு நூலால்‌ செய்‌ 
யவும்‌, மேல்‌ கூறியவைகளைப்‌ பிரிக்கும்‌ கோட்டைத்‌ 
தண்டு தையலால்‌ (5060 50065) வெள்ளை தாலால்‌ செய்‌ 
யவும்‌. கடைசியாக அந்த மொக்கைச்‌ சுற்றிலும்‌ கருகிறப்‌ 
பச்சை நூலால்‌ செய்யவும்‌. 

(8) வட்டங்களாக இருக்கும்‌ கரை ஓரம்‌ புரசு தைய 
லால்‌ (58 510016) வெள்ளை தூலால்‌ செய்யவும்‌. இந்தச்‌ 
சிறு வட்டங்களின்‌ சுற்றிலும்‌ உள்ள இடங்களில்‌ தண்டு 
தையலால்‌ (50 510005) கருகிறப்‌ பச்சை நூலாலும்‌, 
வெள்ளை. நாலாலும்‌, கருகிறச்‌ வட்ட. மூலாலும்‌ ஏழு 
தையல்களில்‌ செய்யவும்‌. 

(6) கோண வட்டக்கரைக்கு இரு பக்கமும்‌ உள்ள 
இரண்டு கோண கனத்த வட்டங்கள்‌ புரசு தையலால்‌ 
(531. 51410166) கருகிறப்‌ பச்சை நாலால்‌. செய்யவும்‌ 


(10) கடைசியாக 0மல்லிய வெளி வட்டங்களைக்‌ கருகிறச்‌ 
சிவப்பு நூலால்‌ செய்யவும்‌. 


150: 


நவி பொத்‌ 


(107510௨3.) 


பின்ன 


படம்‌ 189. எத்தர மலரும்‌ இலையும்‌. 
0௦160 11] ஊம்‌ 1, ஷர ஞீ ஜ 





பத்தித்‌ (ல்‌ 5 
ட்‌ 5*, 12, % “ஷே ட ப ஸ்க்க்‌்‌ * 6, 
ஓடலி 5, 4 ஓட 990, % கு ,ஆ$08த. 19 ட 
ட சது. 9 2 ள்‌ உ ஒர ட்ட ப்‌ நட்‌ வ்‌ 
ட்‌ ௩டி ௩ ஓ ட டி 
த 25௪ 47௪ சு னி க்ஷ ன்‌ ம 
ப்‌ டி க ற்‌ இ! சது உடம்‌. 5௫௪ இட தொழி 8] 02 
அடத லட தத உடனு ப த இடது தேர்‌ இத்‌. ்‌ 
5% ௬ த்‌ கு 2" கு த ௪ $ ச ௩௫” டி தி ட்‌ ஞ்‌ ப்‌ (௯. 
டத்‌! [்‌] ்‌ி ய்‌ 
௪ * ௧ ப்‌ ஏ ட த்‌ 2 
உ "டடக்‌ 9 அ க்‌ ட (்‌ ட்‌ ழூ | 
ட்‌ அ யகண்ட்‌ *.ூ ஆ தக்கு ஏட 4 தங்க ள்‌ ஆ | “ஆ 
கக்‌ 55? 6 சீ ன்‌ ப அதப்ு ஜ்சசடி ஞ்‌ ஓ 
ம்‌ ட்ட த ச்க்லி 69.௪” அரரடி.. ௬.௪ * ஐ ்‌ 
6, %, க ௩ ஃ்‌” ரக * * டி 
ஸ்ரீ்‌ 7 7 5$$229,_. டர்‌ டி 6 ்‌ உ] 
ர்க பத ப இப தள்‌ தம்ப பகடு ஸூ அ 
9, கேட க்க 24 த்‌ ட்டன ர்‌ 2 ஸ்‌ ஒ * ஓ ன ன்‌ 
424 ப்‌ இரத்த தன்‌, சமர த 4 உ. 4 
ர பட்டத எல தம்‌ உ பகத வ பகத டத்‌ 2 ல்பத 
ர ப ஒகு6$996ட அதமம்‌... இர்‌ ட ௮. 3 த. அத்த 
டூ த பரி 8, தத டது ன்‌ ளம்‌ ம்‌ ஒய்‌ 
9 சகட, சதக னி ௬ ப நந்தா அட ப்‌ கட ம அதக 
ட ஸ்‌ கடகம்‌ பக்க வ டப்‌ பண்ற ௩ 5 ௦0 
சீ 5 நர்‌ ஃ து 2 62 ந்‌ நடி? % 2 ஓ அதல மி. ச 
ரர ப ஆங உச ஐ உட்க. ள்‌ ௦ கி 
ய்‌ [ 
ச்‌ வ த்‌ த்‌ ன ச்‌ ன்‌ த டகல்ககத்கிர * ம்‌ வ க 
ஸ்‌ க ௪3 % [ இத. து ஞூ ஈ்டஈட ஆ நட்‌ 
ழ்‌ உ? ௮ ்‌.] ௫ ச்‌ ர சா ரி அத, ்‌ ம 
தது ணை ஸம 6 ஞ்‌ ஓ டத்‌ ஸ்‌ ம்‌ ல்‌ ஈர 
க்க லக்‌ அர்த்‌ ததத $% டப காம பத்த வ கத்த உ ர்‌ ப 
ச்‌ ஓ ஸ்‌ | ஓ ன அதும்‌ ஏ.டி ர த ௩7௪, ட்‌ [ஸ்‌ 
1௫ ௧௫ த த! ல்‌ 6, ன த ச்‌ * ன்‌ ட்‌ த ந ்‌ | ட்‌ 
க 22 சச ஆ கேட ஆ. ஆ ஆக ௫ ௮ 
தட்ப ம எழ ஆட டப்ப சக ௬0 
(உ. தீ லல அ உ ஈத சச்சு வது 
[ு ர்‌ ஓ சூ ட்‌ 
திகள்‌ (ட சர்ப? ன்‌ ்‌ னிட (ததத. ஓ 0) 
பனு தத ௫9 ௧5௩181 ச்ச 4, 423) 8௩௧௮ 


சித்திர மலர்‌, இலை உருவு குறிப்பு 
ட்றாா௦1860 11௦8 ௨ (௨சர்‌ 0210 
பின்னல்‌ மூறை 
(௨) மருக்குப்‌ (1௦௦௦) பொக்தான்‌ அவாரத்‌ தைய 
லால்‌ (13ப1(00 11௦16 5(110068) வெளியோரங்கள்‌ செய்யவும்‌, 
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ு) உள்‌ கோடு தண்டு தையலாலும்‌ (184௨06 5060 
500௦) புரசு கதையலாலும்‌, (5௨0 5ம்‌௦௦9), சபியா (௧௬ 
நிறச்‌ சாகலட்டு கிறம்‌) கிற நாலால்‌ செய்யவும்‌. 


(6 புள்ளியை புரசு தையலில்‌ (8௨01 5ம்‌ சபியா 
(கருகிறச்‌ சாக்லட்டு நிறம்‌) கிற காலால்‌ செய்து, மத்தியில்‌ 
வெள்ளை நாலால்‌ ஒரு புள்ளி இடவும்‌. புள்ளியை சேர்க்க 
கோடுகளைக்‌ தண்டு கையலால்‌ (63 5ம்‌) சிபியாகிற 
நூலால்‌ செய்யவும்‌. 


(0) பிறகுஒரு வரிசை, தண்டு தையல்‌ (500 5008) 
மறு வரிசை பொகத்கான்‌ லுவாரத்‌ (110௩ 19016 5௫ல்‌ 
தையலால்‌ மஞ்சள்‌ நாலால்‌ செய்யவும்‌. அதற்குப்‌ பிறகு 
ஒரு வரிசை கருகிறப்‌ பச்சை நாலால்‌ தண்டு கையலில்‌ 
(5160 51௦658) செய்யவும்‌. பிறகு சாடின்‌ தையலில்‌ (83110 ். 
5ப்‌1௦1௦86) வெள்கா நாலாலும்‌ கடையில்‌ மஞ்சள்‌ நூலிலும்‌ 
செய்யவும்‌, 


(6 இலைகள்‌ (கால: பச்சை நூலால்‌ தண்டு தைய 
லால்‌ (5160 510௦6) செய்யவும்‌. 


ய) தண்டு டீ? தண்டு தையலால்‌ (56௯ 85000%௦9) 
ிபியாகிற நாலில்‌ செய்யவும்‌. 


ட்‌ 2௮ அணி 


அசத்தியாயம்‌--39 (௨) 
£ரன்னல்‌ வேலை ந௩1411௩2 


சாதாப்‌ பின்னல்‌ வேலை (121௩ ஈரா: பின்னல்‌ வேலை 
கற்றுக்கொள்ளுபவர்கள்‌ முதல்‌ முதலில்‌ பின்னும்‌ 
தையலாகிய ஆரம்பத்‌ தையல்‌, இந்தக்‌ கையலேயாகும்‌, 
தையல்களில்‌ மிகவும்‌ சுலபமான கையலும்‌ இதுவே. 
சாதாரணப்‌ பின்னலில்‌ செங்குத்தான ளப்கி) தையல்‌ 
கோடுகள்‌ காணப்படும்‌ இக்கத்‌ தையல்‌ அகேகமாக எல்லா 
விசமான தட்டையான பின்னல்‌ வேலைகளுக்கும்‌ உப 


1892 


- யோகப்படுகின்றது. உள்‌ பாகத்திற்கும்‌ (8/00த 9106) 
வெளி பாகத்திற்கும்‌ (111214 ௭0 பார்வைக்குப்‌ பின்னல்‌ 
வேலை வித்தியாசமாய்க்‌ காணப்படும்‌. 


ஏழ தததி 


27 க்‌ ்‌ 7. ச 
ழ்‌ தத்த 


ய்‌ 





படம்‌ 140, சாதாப்‌ பின்னல்‌ (2120 [20 111102) 


பின்னும்‌ முறை: வலக்கை ஊூ௫யைக்‌ உழ்‌ இருந்து மேல 
கோக்கியும்‌ இடக்கை ஊ௫யில்‌ இருக்கும்‌ முதல்‌ பின்னல்‌ 
வரிசையின்‌ முதல்‌ பின்னலின்‌ முன்‌ பாகத்தின்‌ இழும்‌ 
வலப்புறத்திலிருக் து இடப்புறமாக ஊுல்கு மேல்‌ 
தாலைப்‌ போட்டு நால்‌ துவாரத்தின்‌ வழியாக இழுத்து நால்‌ 
துவாரத்தை இடக்கையில்‌ இருக்கும்‌ ஊ௫ியின்‌ பக்கம்‌ 
தொங்கவிட வேண்டும்‌. 





படம்‌ 141, சாதாத்‌ தையலைப்‌ பின்புறத்‌ இிலிருக்‌.த எடுத்தல்‌ 
(12/10 12011110த 4௨860 1011 (10௦ ௧௦%) 

(8) சாதாத்‌ நையப்‌ பின்புறத்தலிருந்து எ$த்தல்‌: (6121௩ 
ரர111ஈ9 11 ரா௦ா 10௨௦௨௦): இத்‌ தையல்‌ தைக்கும்‌ 
பொழுது நால்‌ துவாரங்களின்‌ இரு நாலைச்‌ சாதாத்‌ 
தையல்‌ முறையில்‌ பக்கவாட்டமாகப்‌ போடாமல்‌ குதுக்‌ 
காக ஒன்‌ றின்மேல்‌ ஒன்றாகப்‌ (708960) போடவேண்டும்‌. 
இதை முக்கயெமாகக்‌ கவனிக்க வேண்டும்‌. 
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செய்யும்‌ முறை ஊ௫ூயைெ வலப்பக்கத்திலிருக்து 
இடப்பக்கமாகவும்‌ தையலுக கு வெளிப்பக்கத்தின்‌ 
அடிப்பாகமாகவும்‌ நுழைக்க வேண்டும்‌. நூலை ஊ௫ிக்குப்‌ 
பின்‌ புறமாக விட்டுவிட வேண்டும்‌. பிறகு ஊக்கு மேல்‌ 
வலப்புறத்திலிருக்து இடப்புறமாக  மூலிட்டுத தையல்‌ 
வழியாக இழுகலவும்‌. 





படம்‌ 142. சரிகைத்‌ தலைப்புப்‌ பின்னல்‌ மய110ஐ) 


(8) சரிகைத்‌ தஃப்புப்‌ பின்னல்‌ (8 பா!ரா௦): இத்தையலைத்‌ 
தைக்கப்‌ பின்‌ புறத்திலிருந்து தைப்பது வழக்கம்‌. இத்‌ 
தையல்‌ அழகுக்காகவும்‌ திறநதபடியான (006 1௦1) 
வேலைப்‌ பாட்டை அமைக்கவும்‌ உபயோகப்படுகிறது. 
இந்தக்‌ தையலில்‌ குறுக்கு தைதையல்‌ கோடுகள்‌ 
(11௪௦௩௨ 1686) காணப்படும்‌. 

தையல்‌ முறை: இடக்கைப்‌ புறம்‌ ஊ௫யின்மேல்‌ நாலைப்‌ 
போட்டு வலக்கைப்புற ஊ௫ூ௫யை இடப்பக்க ஊூயில்‌ 
இருக்கும்‌ நாலில்‌ பின்புறமாக நுழைக்கவேண்டும்‌. 
பிறகு கீழ்‌ இருது மேல்‌ நோக்கி வலப்புற ஊ௫யைச்‌ 
சுற்றி நாலிட்டு, நூலுடன்‌ இடப்புறம்‌ ஊ)௫யில்‌ இருக்கும்‌ 
நூல்‌ துவார வி இழுத்துப்‌ பிறகு இந்த நால்‌ துவாரத்‌ 
தைத்‌ (1,0௦0) தொங்க விடவேண்டும்‌. ப 

(4) சரிகைத்‌ தலைப்புத்‌ தையலைப்‌ பின்புறத்திலிருந்து எடுத்தல்‌ 
(யாரா 1 ரா௦௱ 1௨௦௧௦1: இது சில திறந்த (000 
௭008) பின்னல்‌ வேலை செய்ய உதவும்‌. 

செய்யும்‌ முறை: முதலில்‌ ஊ௫ூயைப்‌ பின்னல்‌ வேலை 
யன்‌ இரண்டாம்‌ பகுதியில்‌. இழிருந்து மேல்‌ நோக்க 
துழைகத்துப்‌ பிறகு சரிகைக்‌ தலைப்புப்‌ பின்னல்‌ முறை 
யில்‌ ின்னவும்‌. 
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படம்‌ 148, சரிகைத்‌ தலைப்புத்‌ தையலைப்‌ பின்புறத்‌ திலிருர்‌து எடுத்தல 
(யத (க% ராமர (116 ௦௨௦1) 
குழந்தைத்‌ தொப்பிப்‌ பின்னல்‌ & ௦௩௨! [மா உ ஷு: 
வேண்டிய சாமான கள்‌---1121011215 16001160 
(003 அவுன்ஸ்‌ மூன்று திரி மெதுவான கம்பளி நூல்‌ (802 
5011 10௦01 3 19) 
(11) ஒரு ஜதை நெ, 9 ஊசிகள்‌ (110. 9 11660168 1 றக/ா) 
(111) 12 கெஜம்‌ 1 அங்குலம்‌ ௮கலம்‌ உள்ள நாடச (1 35. 
1” ர) | 
- அளவு ][69517ள 604 : தலையில்‌ நெற்றியைச்‌ சுற்றி 18 அங்குலம்‌ 
தையல்‌ முறை: ஓர்‌ அங்குலத்திற்கு 8 தையல்கள்‌, 
ஓா்‌ அங்குலத்திற்கு 10 வரிசைகள்‌, 

1. முதலில்‌ அசல வசத்தில்‌ 88 தையல்‌ போடவும்‌. முதல்‌ 
வரிசை பின்னும்‌ பொழுது ஒவவொரு தையலின்‌ பின்‌ 
துவா ரத்திலும்‌(1,௦௦ற) தையல்‌ போட்டுப்‌ பின்னவும்‌ (1றர்‌ 
110 13௦ 1௦08 ௦7 6801 541401 10 181 705) 

2, பிறகு 5 வரிசை சாதாத்‌ தையல்‌ (121810 ௦ கோச 51௦) 
போடவும்‌, ன்‌ 

8. பிறகு 1 வரிசை (1ம7] ௦ 14௦55 511401) சரிகசைக்‌ தலைப்பு 

தையலும்‌ மறு வரிசைத்‌ தையல்‌ சாசாத்தையலுமாக 1] 
௮ங்குலம்‌ பின்னவும்‌. 

4, டமல்‌ கூறியவாறு முடிந்த பிறகு 4 அங்குலத்திற்குச்‌ 
சாதாத்‌ தையல்‌ பின்னவும்‌, ்‌ 

5. பின்‌ ஒழுங்குவாட்டத்திற்கு (51௨6) 0 சாதாத்‌ தையலும்‌ 
ஏழும்‌ எட்டும்‌ அகிய இவ்விரண்டும்‌ சாதாத்தையலில்‌ 
சேர்ந்தாற்போல அவ்வரிசை முழுவதும்‌ அம்முறையே 
பின்னவும்‌, அ௮ம்மாதிரியே குறைக்காமல்‌ மறு வரிசை 
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டடத. ஆய  ஐரிசை: $ சாதாதிதையல்‌ ஆலம்‌ ஏழும்‌ லக்ன 
ம்‌ சாகாத வதயலில்‌ சேர்க்காற்போல அவ்வரிசை ்‌ 
முழுவது ம அம்முறையே பின்னவும்‌, க்‌ ம்‌ 

*போடது ஆம்‌ வரிஞஷக்‌; குதக்கமல்‌ ஒரு வரிசைச்‌ சதகதத தத்‌ ட்‌ 
செய்யவும்‌, 


8. 8ஆம்‌ வரிசை: & சாதாத்‌ தையல்‌ 8-ம்‌.6-ம்‌ இல்லிரண்டும்‌ 
சாசாத்‌ தையலில்‌ சேர்ந்காத்போல அவ்வரிசை ௮ம்‌ 
மூறஜையே செய்யவும்‌. 

9. 


டி" 


6 ஆம்‌ வரிசை: சூறைக்காமல்‌ ஒரு வரிசைச்‌ சாகாத்கையல்‌ 

செய்யவும்‌, ர்‌ 

10. 7 ஆம்‌ வரிசை: 8 சாதாத்தையல்‌ ௮3௮1 இவ்விரண்டும்‌. 

சாதாத்தையலில்‌ சேர்க்தாத்‌ே பால அவ்வரிசை முழுவ 

ஆம்‌ ௮ம்முறையே பின்னவைம்‌ 

11. 8 ஆம்‌ வரிசை: குறைக்காமல்‌ ஒரு வரிசைச்‌ சாதாதிதையல்‌ 

செய்யலம்‌ 

9 அ. ஆம்‌ வ வரிசை: 3 சாகாக்‌ தையல்‌ 8ஃம்‌ ஆம்‌ ஒவ்விரண்‌. 
மம்‌ சாதாதல யலில்‌ சேச்க்தாற்போல அவ்வரிசை முழு. 
வதும்‌ அம்முறையே பினனவும்‌, 

18. 10 ஆம்‌ வரக: குறைக்காமல்‌ ஒரு வ்சிசைச்‌ சாதாத்‌ 
வல க்வில ஸ்‌ சவ்வில்‌, ப 

1&. 11 ஆம்‌ வரிசை: 1 சாதாத்‌ தையல்‌ ு-ம்‌ இஃம்‌ ஆகிய இல்‌ 
லி. மண்டும்‌ சாதாத்தையலில்‌ ே சேச்க்கா ந்போல ௮வ்வரிசை 

ுழூவதும்‌ ணமா பின்னவம்‌ 

18. இறகு மூனை களை ௪ சேர்த ப்‌ பவே த்தச்‌ சுத்தமாகத்‌ தைத்‌. 
அச்‌ தொப்பியை முடிக்கவும்‌. 

16. கடைசியாக 3 


௮ங்குலம்‌ அகலம்‌ பட்டை மடித்து, சிப்பன்டு 

வைக்ஒப்‌ வ பலகல்களல்‌ தைத்து. சிப்பன்‌ தும்‌: மூக. 
யிட்டு அழருபடுத்திப்‌ பூர்த்தி சய்யவம்‌ ப 

ள்‌ ல்‌ க ழ்‌ 

அத்தியாயம்‌ 6) 2 அ... 

கூரேரஷேத்‌ தையல்‌ வேலை (ர | 


(1) ஒஹ்வொரு குசோஷேத்‌ தையலும்‌ சங்கலி | 
தையலில்‌ ஆரம்பிக்கப்படும்‌. ௮ப்படிச்‌ சங்லலித்‌ தையல்‌. 
செய்ய முதலில்‌ படம்‌ 144 யில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌. 
துவாலம்‌ (1.௦௦) அமைத்துக்‌ கொள்ளவும்‌, இக்கச்‌ சங்க 
லித்‌ தையில இதர தையல்களுக்கு அஸ்திவாச 
தையலாகும்‌ (40ட03110 501600). 
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0 ட க ட்ப ட்ப, 


தீ ்‌ 7227 
ப தன்‌ அர, 2 த ச்‌ ட்‌ ச, அல்‌ 









டல்‌ 

்‌ க்‌ 

வு்‌ கத்தக்‌ 
அழ 2 24 





படம்‌ 144. படம்‌ 14, படம்‌ 147. 


உ (2) படம்‌ 144 மில்‌; குறிப்பிட்ட இடத்தில்‌ இடக்‌ 
கைக்குட்டை விரலாலும்‌ ஆள்காட்டி. விரலாலும்‌ பிடி 
மானப்‌ படுததிக்கொள்ளவும்‌. பிறகு நாலை மூன்றாம்‌, 
கான்காம்‌ அல்லது சுண்டு விரலுக்கு அடிப்பக்கமாக 
வும்‌ அள்காட்டி. விரல்‌, நடவிரல்‌ இவ்விரண்டிற்கும்‌ 
மேலாகவும்‌ படம்‌ ]42ில்‌ காண்பித்த பிரகாரம்‌ 
செலுத்தவும்‌, 





படம்‌ 145, குரோவே வேலையில்‌ சைசளின்‌ சிலை 
(2611௦2 ௦4 606௨ 08௦5 11 ரே௦௦ந6() 


(8) படம்‌ 146 பசில்‌ காண்பித்த (ரொகாரம்‌ நூலை 
வலக்‌ கையிலுள்ள ஊ௫ியின்‌ கொரக்தியின்‌ உதவியால்‌ 


மேலே இழுக்கவும்‌, அப்படிச்‌ செய்யும்‌ பொழுது தால்‌ 
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அனு 


மலை யைப்‌ டிடி குனுக் கொண்டு லால்‌ வாரத்தை விட்டு 
லி டவும்‌ வு 16386 (1 1௦00). இ.ு6 லை கால்‌. வாரம்‌ சருங்‌ 
ஒிஃ கெ ௪ஃலியின்‌ ௮௬ல்‌ ட கருங்கும்‌. 


பிறகு ௮வாரத்தின்‌ அடிப்பாகத்தைக கட்டை விர 

லா ஓம்‌ ஆள்காட்டி விரலாலும்‌ பிடிக்லுக்கொண்டு மேல்‌ 

_இியவாறு செய்தால்‌ தால்‌ காம ஊூயின்‌ கொக்க 
ஓஇன்மேல்‌ ஏ படும்‌. ப 


பிறகு படம்‌ 1474ல்‌ காண்பித்த மாதிரி அலைக 
கொக்கயின்‌ மேல்‌ விட்டு நாலை கொக்கியின்‌ உதவியால்‌ 
இழு க்கவும்‌: இப்படிச்‌ செய்லகால்‌ சங்க கலித்‌ தையல்‌. 
ஏஐபடும்‌ இம்‌ மூறையிலே வேண்டி௰ நீளம்‌ செய்துகொள்ள 
வும்‌, முகல்‌ ஒயமா கவும்‌. கூடிய வரையிலும்‌ தையல்களை 
ஓர்‌ அளவிலையே செய்கால்‌ தையல்‌ வேலை ஒழுங்காகவும்‌ 
பார்வைக்கு அழகாகவும்‌ இருக்கும்‌. 







ல 5 ப டு ல்‌ 3 ்‌ ு 3 
இ லல வல்‌ வலவ வலில 


ம வல்ல வ 
ஸை 
வலவ ல்‌ வட ல 


படம்‌ 143, சாதாத்‌ தையல்‌ (01௦35 8000 ௦0 8] 8ஸ்ஸ்‌). 
(ஐ. காதாத்‌ கயல்‌ (01056 314௦௩ ௦ 516 58: 


இதைச்‌ ' செய்யு! ம்பொரு ஆ நூல்‌ வாரம்‌ ஊூயின்‌ கொக்க. 
யின்‌ மேல்‌. மாட்டி "இடப்புறமாக மூகல்‌ கையலில்‌ 
அழைதஅ நூலைஃ்‌ கொக்கியின்‌ மேல்‌ இட்டுக்‌ கொக்கி 
அழைக்கப்பட்டிரு3 கும்‌ தையலின்‌ வழியாகவும்‌ கொக்க. 
பின்மெல்‌ ஏற்பட்டி௬3( தம்‌ தால்‌ அவாரத்தின்‌ வழியாகவும்‌ 
வெளியே இழுக்கவும்‌. இக்கத்‌ தையல்‌, கையல்‌ வேயின்‌ 
ஒரு பகுதிலிலிரு கனு மற்றொரு. பகுதிக்கு கண்ணுக்கு 
கென்படாமல்‌ கொண்டுபோக உதவும்‌. ப 


(5) இரட்டைச்‌ சாதாத்‌ ஒதயல்‌ லூ மோ௦ர்வி: இம்‌. 
க்க தையலை செயயக்‌ கெொ்களகின்‌ மீது ஒரு நூல்‌ துவார. 


மிட்டுப்‌ பிறகு ஊஎயின்‌ கொக்‌ யை இடப்புறமாக 
தையலில்‌ அழைத்அ, ௮கே -தையலில்‌ (கொக்ூயின்மீ 
இரண்டு தால்‌ துவாரம்‌ கொடுக்கப்படும்‌ தையல்‌) மூ 
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படம்‌ 149, இரட்டைச்‌ சாதாத்‌ சையல்‌ (1)௦11௦ (001164) 


வெளியே இழுக்கவும்‌, படத்தில்‌ (படம்‌ 149) காண்பித்த 
பிரகாரம்‌ ஊசியின்‌ கொல்‌ நாலைச்‌ சுற்றிக்‌ கொண்டு 
ஊசியின்‌ கொக்கஇமேல்‌ இருக்கும்‌ இரண்டு நால்‌ துவாரங்‌ 
கள்‌ அ அற்று உடனே இழுத்துக்‌ கொள்ளவும்‌. இம்‌ 
முறையே வேண்டிய அளவு செய்யவும்‌, 





| படம்‌ 150, 
இரட்டை முச்தையல்‌, ௮ரை தையல்‌ மூலம்‌ செலுத்தப்பட்டது 

(மலூ!6 1க்‌168 றக556ம்‌ (12௦ ம 1௨11 உ எர்0்ட்‌ 

(6) முத்‌ தையல்‌ (ரா்‌!உரோ௦௦லி: முத்‌ தையல்‌ 
என்பது குரோஷேச்‌ சுருக்குகளினால்‌ ஆன இறு தூண்‌ 
களைப்‌ போலுள்ள தையல்‌, இத்‌ தையலில்‌ பலவகை 
உண்டு அவை (1) அரை முத்தையல்‌ (க்‌) (இ) 
இரட்டை முத்தையல்‌ (19௦016 ௨1௦6) (8) சேர்த்த முத்‌ 
தையல்‌ (0010601620 1721) என்பன, 
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முதிதையல்களைத்‌ தைக்கும்‌ பொழுதெல்லாம்‌ ஒவ்‌ 
வொரு வரிசையின்‌ ஆரம்பத்திலும்‌ சில இரட்டைச்‌ 
சாதாத்‌ தையல்கள்‌ (0ல%16 மேல்‌ பின்னிக்‌ கொள்ள 
வும்‌. கீழே உள்ள முதல்‌ முத்தையலை விம்டுப்‌ பின்னிக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. இவ்வாறு விடப்படுகிற மூத்தையல்‌ 
அடதத வரிசையில்‌ வரும்‌ சங்கிலிப்‌ பின்னலால்‌ மூடிக்‌ 
கொள்ளப்படும்‌. 

தைக்கும்‌ முறை: ஊசியின்‌ மேல்‌ நாலை ஒரு முறை போட்‌ 
டுச்‌ சங்கிலியிலே ஒரு தையலை எடுத்துக்‌ கொள்ளுங்கள்‌ 
மறுபடியும்‌ நாலை மற்றொரு முறை ஊ௫யின்மேல்‌ போட்டு 
இடப்பக்கமாகதீ தையலில்‌ கொக்கியை நுழைத்து இரண்டு 
நால்‌ துவாரங்கள்‌ (1,௦௦ற6) வழியாக நாலை இழுத்துக்‌ 
கொள்ளவும்‌. மற்றொரு முறை ஊூயின்மேல்‌ நூலைப்‌ 
போட்டு மிகுக்திருக்கிற இரண்டு நால்‌ துவாரங்களின்‌ வழி 
யாய இழுத்துப்‌ பின்னவும்‌. இம்முறையே வேண்டிய 
அளவு பின்னவும்‌. 


% 





இரட்டை முத்தையல்‌ (190016 (16165 ௦0 1,002 (220185) 


(17) இரட்டை முத்தையல்‌ ([ூ௦ம்‌!6௨ரா௨$1 ௦ ௦0 
ஸ்‌ !95): சங்கிலியிலேயே ஒரு தையல்‌ ஊ௫யின்‌ கொக்இ 
யில்‌ எடுத்து ஊ௫ுியின்‌ முனையில்‌ நாலை இரு முறை சுற்றிக்‌ 
கொண்டு இடப்புறம்‌ இருக்கும்‌ தையலில்‌ கொக்கியை 
துழைக்து இரட்டை மூத்தையல்‌ பின்னி முடிக்கும்‌ வரை 

வ்வொரு முறையும்‌ சுற்றப்பட்ட நூலுடன்‌ படத்தில்‌ 
லம 151) காண்பித்த பிரகாரம்‌ இரண்டு நூல்‌ துவாரங்‌ 
கள்‌ (1,0௦8) வழியாக இழுத்து பின்ன வேண்டும்‌. 

(8) அரை ழுத்தையல்‌ (4வ/4 ஸ்‌): .நாலைப்‌ பின்‌ 
புறத்திலிருந்து ஊசியின்‌ முன்புறமாகவும்‌ வட்டமாகவும்‌ 
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கொண்டு வரவும்‌ பிறகு முந்திய வரிசையிலுள்ள தையல்‌ 
களின்‌ இடையில்‌ கொக்கியை துழைத்து ஒரு முறை நாலை 
சுற்றிக்கொண்டு சற்று முன்னுக்கு நூலுடன்‌ கொக்க 





படம்‌ 152. அசை மு.த்தையல்‌ (112]4 (ச1165) 
யைத்‌ தள்ளி மற்றொரு முறை நாலைச்‌ சுற்றிக்கொண்டு 
மூன்று நால்‌ துவார (1,௦௦8) ங்கள்‌ வழியாக நாலை இழு 


துப்‌ பின்னலைப்‌ பூர்த்தி செய்யவும்‌. 





- படம்‌ 158. சேர்க்கப்படும்‌ முத்தையல்‌ (0010 60160 (ர6125) 
(9) சேர்க்கப்படும்‌ முத்தையல்‌ (0௦௱2௦460 1௨$1-5): 
முத்தையல்கள்‌ அல்லது தூண்கள்‌ போலுள்ள தையல்‌ 
க௯ை இணைப்பது. ஆரம்பத்தில்‌ தைக்க வேண்டிய முறை 
பிரகாரம்‌ அஸ்திவாரமாக (1௦000௨1100) இருக்கும்‌ சாதாச்‌ 
சங்கிலிக்‌ தையலிட்ட பிறகு வேண்டிய நீளம்‌ செங்குத்தாக 
(71/௦௨) முத்தையலிடவும்‌. பிறகு 8ம்‌ கோகப்‌ படச்‌ 
தில்‌(படம்‌ 159) காண்பித்த பிரகாரம்‌ ஊசியை துழைக்துக்‌.. 
கடைசியாக ஊ௫ியின்‌' கொக்டுயில்‌ நூலை ஒருமுறை சுற்‌ 
ஜிக்கொண்டு வலப்பக்கமாகக்‌ கொண்டு வரவும்‌, ஊூயய 
றடன்‌ இரு இரு நால்‌ துவாரங்கள்‌ (1,0௦ற8) வழியாக 

இழுத்துக்கொள்ளவும்‌,. ட 
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ச்‌ 
்‌ 


(10) பிக்காட்டுத்‌ தையல்‌ (01௦௦1 5/௯: இந்தத்‌ 
கையல்‌ ௮கேகமாக அழகு படுக்கக்‌ தையல்‌ வேயின்‌ 
கடை வரிசையில்‌ செய்யப்படும்‌. அ௮ல்லஓு இக்க அழகு 





படம்‌ 15%, பிச்சாட்டுத்‌ தையல்‌ (11601 50110166) 
கையலை கனிப்பட செய்து கரை ஓரங்களில்‌ அமைதீது 
இனைப்பலும்‌ உண்டு. 

சஙூலிக்‌ கையலில்‌ ஐம்‌ செய்து மூன்று தையல்‌ 
கள்‌ தள்ளி முக்கையலில்‌ ஒன்றும்‌ பின்னிய பிறகு வட்ட 
மாகச்‌ ௬ரஃலக்‌ கடையாக முகலாம்‌ சஙிகிலியுடன்‌ 
கடைத்‌ கையலைப்‌ பினைக்க வேண்டும்‌ இக்க முறைப்படி 
தேவையான வரை பின்னவும்‌. 





படம்‌ 155. படம்‌ 156. 
சாதா மத்திய வளையம்‌ - கண்களோடு கூடிய மத்திய வளையம்‌ 
131௦ ஈ௦000்‌ ஈர்ம ச . ௦ம்‌ ரர்டுஜ கரன்‌ ஸை ௭௦% 


(01) சாதா மத்திய வளையம்‌ (6/௩ ஈ௦யஈ௦ ஈட: 
பத்துச்‌ சல்லிக்‌ தையல்கள்‌ (அல்லது வேண்டிய அளவு. 
பின்னி கடை சகங்கலியடன்‌) பின்னி 10-ஆம்‌ சங்கிலியை 
மூதலாம்‌ சங்கிலி கதையலுடன்‌ பித்து வளைய மாக்கக்‌ 
கொள்ளவும்‌. பின்பு மூன்று சங்கிலிக்‌ தையலும்‌ 19 முத்‌ 
கையலும்‌ சேர்க்த ஒரு கதையலிட்டு (அல்லது வேண்டிய 
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ர. பூத த கல்ஷ்‌்‌: 


அளவ பின்னிய (றக) 3அங்கிஜிகசல்‌ முன்றாவதோடு 
சேர்த்துப்‌ பிறக்கவும்‌. 

(12) கண்களோடு கூடிய பத்தினி வளையம்‌ ([₹௦பாச்‌ ஈர) 
சார்‌ ன 019: இறைச்‌ செய்யச்‌ சாதா வளையம்‌ செய்த 
முறையையே _.னுசரிக்கவும்‌, ஒன்‌.று மட்டும்‌ வித்தியாசம்‌, 


அதாவது, அடுத்த வரிசையில்‌ ஒவ்வொரு முத்தையல்‌ 
இலுபடய.லும்‌ ஒரு ரி தையல்‌ வரும்‌, 


ஆ 





1] ல்‌ 


மல ப்‌ 
படம்‌ பத 
சங்கிலி மு,த்தையல்‌ அல்ல தூ துவாரங்கள்‌ ((:1)2]11 1761)1635 ௦2 11014) 
(13) சங்கிலி முத்தையல்‌ அல்லது துவாரங்கள்‌ (சே 
2125 ௦ [1௦1-): முதலில்‌ ஒரு முத்தையல்‌ செய்த பிறகு 
- சங்கிலிக்‌ தையல்‌ செய்து, இரண்டு தையல்‌ விட்டு விட 
வும்‌. பிறகு மூன்றாம்‌ நதையலில்‌ ஒரு மூத்தையல்‌ இட்டுச்‌ 
சங்கிலித்‌ துவாரத்தைதப்‌ பூர்த்தி செய்யவும்‌. இம்முறையே 
வேண்டிய அளவு செய்து கொள்ளவும்‌. 
(14) சாதா சதுரம்‌ (1211 ௦௦௦/7 59பசா௫:: 


1. சாதா சதுரம்‌ பின்ன ஆரம்பத்தில்‌ நரன்கு சங்‌ 
திலி தையல்களால்‌ செய்து பிறகு முதல்‌ சங்கிலியுடன்‌ 
(னைத்து. ஒரு வளையம்‌ பூர்த்தி செய்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 

....9, ஒரு சங்கிலி தையலும்‌ இரண்டு சாதா தையலும்‌ 
செய்யவும்‌, 

5. அடுத்த மூன்று சஙலிகளில்‌ ஒவ்வொன்‌ றிலும்‌ 
மூன்று சாதா தையல்களும்‌, முதலில்‌ செய்யப்பட்ட 
இரண்டு சாதா அர ஆலன்‌: ஒரு சாதா தையலும்‌ செய்ய 
வேண்டும்‌, டம்‌ 

. க, ஒரு தையல்‌ "கிட்டு பிறகு முதல்‌ பின்னப்பட்ட 
வரிசையில்‌ குறுக வசமாக (110120௦048) "இருக்கும்‌, 
சாதா தையல்‌ துவாரங்களின்‌ (1.௦5) மூதல்‌ தையல்‌ 
இடையில்‌ ஊசியின்‌ கொக்கியை நுழைத்து .நாலை எடுத்‌ 
துக்கொள்ளவும்‌, 
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்‌. பிறகு ஒரு சங்கி தையலும்‌ இரண்டு சாதா 
தையலும்‌, விடபட்ட தையலில்‌ செய்யவும்‌... 
0. ம ட ளி ய்‌்ர்க 
மூலை (ளோ) களுக்காக 
அமைக்கப்படும்‌ சாதா 
தையல்கள்‌ மூன்றில்‌ 
இரண்டாவதாக இருக்கும்‌ 
- சாதா. தையலில்‌ மூன்று 

சாதா தையல்கள்‌ செய்‌ 
15 தும்ம முந்திய வரிசையி 
|!) ஓள்ளமற்றெல்லாதையல்‌ 








ண்ட்‌ 
ப்பட்ட 













பட்டப்‌ 


ரு 


ல | களிலும்‌ ஒரு சாதா தைய 
உ. 2 லும்‌ செய்ய வேண்டும்‌. 

சாதா சதுரம்‌ ஒவ்வொரு வரிசையும்‌ 

(2181 ௦0% $ரகல) - செயயும்‌ பொழுது இம்‌ 


முறையை அனுசரித்து வரிசையின்‌ முதலும்‌ கடைசியை 
யும்‌ பின்ன வேண்டும்‌. 4 | 

... குறிப்பு: முன்னும்‌ பின்னுமாக (௦ &4ஈ௦): செய்ய வேண்டிய 
தையலை உபயோட௫க்கும்‌ பொழுது ஒவ்வொரு வரிசை 
பூர்த்தியானதும்‌ தையல்‌ வேலையை பின்புறமாக இருப்‌. 
பிக்கொண்டு அந்த. தையல்கள்‌ மேலே பின்ன ஆரம்பிக்க 


அத்தியாயம்‌--40 
கோலம்‌ இடுதல்‌ (௦181௩ கார) ்‌ 


நம்‌ காட்டு வழக்கத்தில்‌ வீடு கழுவிச்‌ சுத்தம்‌ செய்த 
பிறகும்‌ விசேஷ காலங்களிலும்‌ வீடுகளிலும்‌ வீட்டிற்கு 
முன்னிலையிலும்‌ கோலம்‌ இட்டு அலங்கரிப்பது வழக்கம்‌. . 
கையால்‌, ஒவ்வொரு பெண்ணும்‌ சில கோலங்களாவது 
தெரிந்து கொள்ள ௮வாக்‌ கொள்ளலாம்‌. பின்வரும்‌ சத்‌ 
இரங்கள்‌ மூலம்‌ சில கோலங்களைத்‌ தெரிந்துகொள்ளுங்கள்‌. 
ஒவ்வொரு மாதிரியிலும்‌ (1) புள்ளியிடுதல்‌ (2) புள்ளி. 
களைப்‌ பிணத்தல்‌ (8) கோலத்தைப்‌ பூர்த்தி செய்தல்‌ 
ஆகிய முன்று சித்திரங்கள்‌ உள்ளன. இவைகளைக்‌ கவ 
னித்துக்‌ கற்றுக்‌ கொள்ளுங்கள்‌, பின்‌ வரும்‌ கோலங்‌ 
களில்‌ சிலவற்றை நமக்கு வேண்டிய அளவு பெருக்கக்‌ 
கொள்ளலாம்‌. 
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* உடக.௧ டட. 
௪. ன ச” ன க்‌ சி 
ன சோர? ஆத்‌ ு. 


்‌ ப 2 வத்‌ 


அரக ற்ட்டி உடல்‌ 


28, 


ல்‌ * 822 7 ஸ்‌ 
29 ்‌ ப்‌ ்‌ 
்‌ ன ்‌ ்‌்‌ இடப்‌ த்‌ டத 
தத ர இ க 
2 பக்க ட்‌ ந்‌ மரக ல்‌ 
அடப்‌ 4 சனய்கை ள்‌ 71 2௪ ம்‌ ்‌ 


ந 


ப 
கட்டு 
அர்‌ 
ச 


ள்‌ 


ஏ 


7 7 ௩ ்‌ உ 


டட ர ல்‌. ன கல்‌ 
பிர ௪. ன ன 2 து 


ட ட 
ம்‌ 


பாரிதாதக்‌ கொத்து 2 முத்துப்‌ கல்‌ 
[க11]3111௨ 30 கோர்‌ கேோ௦றர 





சோஜா மலர்‌ 
15086 11100/4 


ல 
ஜ்‌ 
ம்‌. 
ன்‌ 
பூ 
* 
௦ 
நன 





சம்பூலத்‌ தட்டு இரட்டை ஈக்ஷத்திரம்‌ 
621 11846 0 5185 





ச ட டனடபத்‌ அகட டல வ 
வக்ப்‌ 


னஃ ன்‌ உல ஆதி தச்‌ ஆதி? 90 ஒப்‌ 


பொட்டலம்‌ 


ம ன்‌ 4 பண்ட்‌ ட டத டா 
ன்‌ 7) 2ம்‌ ்‌ ்‌- - து 


ச 


ர 
உ-௨.உ.௪.௪ ௨.௨ 4 


ட்டாரய்‌ 


ட ்‌ ்‌ 
த பரத்‌ 5 
த 2ம்‌ 


்‌ 1 தி ர்‌. 
தத்‌ த இ ்‌ ம்‌ 
்‌ ற்து 2சவு ந. ட்‌ 2] ) ்‌ * ட்‌ ட்‌ டது 2 


6004 12500 


மி 
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ல 
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[ல 
ட்‌ 
(9 
ட 
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க 
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10. தாமரைப்பூ 


106 க&றற16 41108௭ [௦105 171௦8௭ 





புலிப்‌ பாதம்‌ 12. ஓம குண்டம்‌ 
112 11௦௦0 5071110121 ,&1(௨ 
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பக்கப்டாு 


0070; 7] 
[7 
அவ்வம்மை 2 நீ 


பந்தன்‌ 
ட்‌ ட 
வரு கிழவ ட 


1 உ ச்பசி ல ஸ்ர நத. ன தில்ல (பி ட? ப நி 
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